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KATA PENGANTAR 
 
Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberikan rahmat 
dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat melaksanakan Praktik Pengalaman 
Lapangan di SMK NEGERI 3 WONOSARI serta dapat menyelesaikan laporan 
pelaksanaan Praktik Pengalaman Lapangan UNY tahun 2016.  
Dalam penyusunan laporan ini, penulis menyadari bahwa banyak menerima 
bantuan dari berbagai pihak, maka dari itu penulis menyampaikan rasa 
terimakasih kepada pihak-pihak yang telah memberikan perhatianya kepada 
penulis sebagai proses penyusunan laporan ini. Karena hal itu penulis juga tidak 
lupa menyampaikan ucapan terimakasih kepada : 
1. Kedua orang tua yang selalu memberi semangat, motivasi maupun 
bantuan baik dalam bentuk materi dan non materi. 
2. Prof. Dr. Rachmat Wahab, MA, selaku Rektor UNY yang telah 
memberikan kesempatan untuk melaksanakan program PPL. 
3. Prof. Wawan S Suherman, M.Pd., selaku kepala LPPMP UNY yang 
telah memberi bimbingan kepada mahasiswa terkait prosedur PPL. 
4. Dr. Widarto, M.Pd ,selaku Dekan Fakultas Teknik UNY. 
5. Drs. Marwanti M.Pd selaku Dosen Pembimbing Lapangan yang telah 
memberikan waktu dan tenaga untuk membimbing dan mengarahkan 
dalam  pelaksanaan kegiatan PPL.  
6. Dra. Susiyanti, M.Pd. selaku Kepala Sekolah yang telah memberikan 
bimbingan dan pengarahan dalam penyusunan proposal pelaksanaan 
kegiatan PPL, pelaksanaan kegiatan PPL, sampai penyusunan laporan. 
7. Agus Harmadi, S.Pd., MBA. selaku koordinator PPL di sekolah yang 
memberikan bantuannya dalam penyusunan proposal pelaksanaan PPL, 
pelaksanaan kegiatan PPL sampai dengan penyusunan laporan. 
8. Modesta. H S.Pd. T selaku guru pembimbing yang senantiasa penuh 
kesabaran selalu memberikan arahan-arahan guna perbaikan-perbaikan 
pada saat pelaksanaan kegiatan PPL. 
9. Bapak dan Ibu Guru serta karyawan SMK N 3 Wonosari yang telah 
membantu pada saat pelaksanaan kegiatan PPL. 
10. Semua mahasiswa PPL SMK N 3 Wonosari yang telah memberikan 
semangat serta dukungan. 
11. Seluruh siswa-siswi SMK N 3 Wonosari. Khususnya kelas X TB 1, X 
TB 2 dan XI TB 1 
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Sebagai manusia biasa, penulis tentunya menyadari bahwa dalam 
penyusunan laporan masih ada banyak hal kekurangan yang saat ini mungkin 
belum dapat di sempurnakan. Maka dari hal itu dengan penuh keikhlasan penulis 
mengharapkan kritik dan saran yang membangun dari semua pihak mana saja 
untuk menjadi suatu kelengkapan laporan ini dimasa yang akan datang. 
Penulis berharap semoga laporan ini berguna dan mendatangkan banyak 
manfaat bagi pembaca. Kerena dengan membaca saja merupakan suatu kepuasan 
tersendiri bagi penulis. Semoga dengan adanya laporan ini pembaca bisa lebih 
terpacu untuk mengembangankan diri yang ada. 
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ABSTRAK 
LAPORAN PRAKTIK PENGALAMAN LAPANGAN (PPL) 
SMK N 3 WONOSARI 
Kaprianti 
15511247016 
 
Praktik Pengalaman Lapangan (PPL), merupakan suatu bentuk usaha 
peningkatan efisiensi dan kualitas penyelenggaraan proses pembelajaran yakni 
pengalaman mengajar, memperluas wawasan, pelatihan dan pengembangan 
kompetensi yang diperlukan dalam bidang yang ditekuni, peningkatan 
keterampilan, kemandirian, tanggung jawab, dan kemampuan dalam memecahkan 
masalah. Kegiatan ini memiliki tujuan mengembangkan kompetensi mahasiswa 
sebagai calon guru atau pendidik atau tenaga kependidikan. 
Dalam pelaksanaan PPL, mahasiswa membuat Rencana Pelaksanaan 
Pembelajaran (RPP), melaksanakan praktik mengajar mandiri dan terbimbing di 
tiga kelas, yaitu kelas X TB 1, X TB 2 dan XI TB 1, membantu di receptionist, 
membantu administrasi perpustakaan. 
Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) Universitas Negeri Yogyakarta 
semester khusus 2016 yang berlokasi di SMK Negeri 3 Wonosari telah 
dilaksanakan oleh mahasiswa pada tanggal 15 Juli 2016 sampai 15 September 
2016. Kelompok PPL di lokasi ini terdiri dari 17 mahasiswa dari program studi 
Pendidikan Teknik Boga, Pendidikan TeknikElektronika, Pendidikan Teknik 
Mekatronika dan Pendidikan Sejarah. 
Selama kegiatan PPL, praktikan melakukan praktik mengajar mandiri dan 
terbimbing.Dari keseluruhan praktik mengajar praktikan melakukan praktik 
mengajar sebanyak 17 kali.Selama PPL, praktikan juga menyusun program- 
program agar pelaksanaan PPL berjalan dengan lancar. 
Secara umum, program- program yang telahdirencanakan dapat berjalan 
dengan baik dan lancar. Praktikan telah berusaha untuk menekan semua hambatan 
yang terjadi selama melaksanakan program kerja, sehingga program tersebut 
akhirnya berhasil dilaksanakan. Munculnya hambatan selama pelaksanaan 
kegiatan merupakan hal yang wajar. Praktikan berharap, semoga laporan ini dapat 
bermanfaat bagi semua pihak yang terkait. 
 
 
 Kata kunci : PPL, mahasiswa, SMK Negeri 3 Wonosari 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) merupakan suatu bentuk usaha 
peningkatan efisiensi dan kualitas penyelenggaraan proses pembelajaran bagi 
mahasiswa Universitas Negeri Yogyakarta (UNY) dengan cara memberikan 
pengalaman belajar kepada mahasiswa untuk mencari pengetahuan di luar kampus, 
yakni pengalaman mengajar, wawasan yang lebih luas, pelatihan dan pengembangan 
kompetensi yang diperlukan dalam bidang yang ditekuni, serta peningkatan 
keterampilan, kemandirian, tanggung jawab, dan kemampuan dalam memecahkan 
masalah.  
Program PPL bertujuan mengembangkan kompetensi mahasiswa sebagai calon 
guru atau pendidik atau tenaga kependidikan. Standar kompetensi PPL dirumuskan 
dengan mengacu pada tuntutan empat kompetensi guru baik dalam konteks 
pembelajaran maupun dalam konteks kehidupan guru sebagai anggota masyarakat, 
yakni kompetensi pedagogik, kompetensi kepribadian, kompetensi profesional, dan 
kompetensi sosial.      
PPL merupakan salah satu upaya yang dilakukan oleh pihak Universitas Negeri 
Yogyakarta sebagai suatu latihan kependidikan yang bersifat intrakurikuler yang 
dilakukan oleh mahasiswa program studi kependidikan. Mahasiswa diharapkan dapat 
mengembangkan dan mengaplikasikan kemampuan yang dimiliki dalam kehidupan 
nyata disekolah.  
A. Analisis Situasi 
Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) dilaksanakan kurang lebih selama 8 
minggu dan berlokasi di SMK Negeri 3 Wonosari. PPL merupakan suatu 
kegiatan intrakurikuler yang mencakup tugas atau kegiatan yang berkaitan 
dengan kependidikan, baik itu berupa praktik mengajar di dalam kelas maupun 
kegiatan-kegiatan lain yang berada di luar kelas.Adapun kegiatan di luar kelas 
yang dimaksud adalah suatu kegiatan yang masih ada kaitannya dengan 
persyaratan pembentukan profesi kependidikan/keguruan yang dilaksanakan di 
luar kelas namun masih berada di dalam lingkungan sekolah.  
Sebelum mahasiswa terjun langsung ke lapangan, terlebih dahulu dilakukan 
observasi dan adaptasi untuk memperoleh gambaran yang lebih jelas tentang 
situasi dan kondisi sekolah yang sangat berpengaruh terhadap proses belajar 
mengajar. Observasi yang dilakukan di SMKN 3 Wonosari meliputi observasi 
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proses belajar mengajar (PBM) dan observasi mengenai kondisi fisik maupun 
non-fisik sekolah.  
Secara umum situasi di SMKN 3 Wonosari dapat dideskripsikan sebagai 
berikut: 
1. Letak Geografis Sekolah 
SMKN 3 Wonosari terletak di Jalan Pramuka Nomor 8, Tawarsari, 
Wonosari, Gunungkidul, Daerah Istimewa Yogyakarta. SMKN 3 Wonosari dapat 
dikatakan terletak di wilayah jantung kota Wonosari. Meskipun demikian, 
lingkungan sekolah ini tetap kondusif untuk proses kegiatan belajar 
mengajar. Walaupun dekat dengan jalan raya namun letak SMK Negeri 3 
Wonosari agak menjorok ke dalam sehingga kegiatan belajar mengajar tidak 
terganggu dengan suara bising kendaraan bermotor. 
Pada tahun ajaran 2010/2011 SMKN 3Wonosari memiliki 3 kompetensi 
jurusan, yaitu Elektronika Industri, Audio Video, dan Tata Boga. Akan 
tetapi pada tahun ajaran 2011/2012 SMKN 3 Wonosari membuka 1 
kompetensi jurusan baru yaitu Mekatronika.SMKN 3Wonosari 
menggunakan Kurikulum 2013 sebagai acuan dalam proses belajar 
mengajar. 
 
2. Profil Sekolah 
a. Visi, Misi, dan Tujuan Sekolah 
SMKN 3 Wonosari memiliki visi sebagai berikut: 
Terwujudnya SMK yang menghasilkan sumber daya manusia yang 
kompetitif berlandaskan imtaq. 
Sedangkan misi SMKN 3 Wonosari adalah sebagai berikut: 
1) Mewujudkan iklim belajar dan bekerja yang kondusif berbasis 
imtaq. 
2) Mengembangkan Sekolah Menengah Kejuruan yang adaptif 
terhadap perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi dengan 
berakar pada norma dan nilai budaya serta berwawasan lingkungan. 
3) Menyiapkan SDM sebagi asset masyarakat dan bangsa yang 
mampu mengembangkan diri sejalan perkembangan ilmu 
pengetahuan dan teknologi. 
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4) Menyiapkan SDM yang terampil, terdidik, dan profesional yang 
mampu bersaing di pasar global dengan mengoptimalkan potensi, 
minat, dan bakat peserta didik. 
Tujuan SMKN 3 Wonosari yaitu: 
1) Meningkatkan keimanan dan ketaqwaan peserta didik kepada 
Tuhan Yang Maha Esa. 
2) Menumbuhkan karakter siswa agar mampu mengembangkan diri 
untuk hidup mandiri. 
3) Mengembangan potensi peserta didik agar menjadi warga negara 
yang berakhlak mulia, sehat, berilmu, cakap, kreatif, mandiri, 
demokratis, dan bertanggungjawab.  
4) Mengembangkan potensi peserta didik agar memiliki wawasan 
kebangsaan, memahami dan menghargai keanekaragaman budaya 
bangsa Indonesia. 
5) Mengembangkan potensi peserta didik agar memiliki kepedulian 
terhadap lingkungan dan masyarakatnya. 
6) Memberikan ketrampilan pada peserta didik sesuai bakat dan 
kemampuan agar terampil, terdidik, dan profesional yang mampu 
bersaing di pasar global. 
7) Mengembangkan peserta didik agar mampu mengikuti 
perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi serta berwawasan 
lingkungan. 
b. Personalia Sekolah 
Kepala Sekolah    : Dra. Susiyanti, M.Pd. 
WKS Bidang Akademik   : Heru Winarto, S.Pd. 
WKS Bidang Sarana & Prasarana : Edi Siswantoro, S.Pd., M.Pd.I. 
WKS Bidang Kesiswaan  : Markidin P., S.Pd., MT. 
WKS Bidang Humas   : Agus Harmadi, S.Pd., MBA. 
WKS Bidang WMM   : Sumarjono, S.Pd. 
Staf Pengajar    : terdiri dari 78 orang  
Karyawan     : terdiri dari 22 orang  
 
3. Kondisi Sekolah 
Sekolah terletak di kawasan Kota Wonosari, yang memiliki lokasi 
sangat strategis karena mudah terjangkau baik menggunakan transportasi 
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umum maupun kendaraan pribadi. Guna menunjang pendidikan dan 
pelatihan, sekolah mempunyai fasilitas antara lain: 
Ruang Teori KBM 
Ruang Guru 
Ruang Tata Usaha 
Ruang Kepala Sekolah 
Bengkel Elektronika Dasar 
Bengkel Teknik Elektronika 
Bengkel Audio Video 
Bengkel Mekatronika 
Dapur Tata Boga 
Ruang Saji 
Laboratorium Bahasa 
Laboratorium Komputer 
Perpustakaan 
UKS 
BP/BK 
Lapangan Olahraga 
Musholla 
Kantin 
Koperasi Sekolah 
UPJ (Usaha Produksi dan Jasa) 
a. Ruang Kelas 
Pada tahun ajaran baru 2016/2017, SMKN 3Wonosari terdiri dari 
empat jurusan, diantaranya Audio Video, Elektronika Industri, 
Mekatronika dan Tata Bogayang terdiri dari 32 kelas, yang setiap 
kelasnya terdapat 29-32 siswa. 
b. Laboratorium 
Di SMKN 3Wonosari terdapat laboratorium yangmemiliki kondisi 
yang berbeda-beda dalam perawatannya. Mata pelajaran Fisika dan 
Kimia bukan termasuk mata pelajaran inti, sehingga belum terdapat 
laboratorium khusus untuk mata pelajaran Fisika dan Kimia.Alat-alat 
percobaan mata pelajaran tersebut hanya diletakkan di sebuah almari 
perlengkapan di ruang guru. 
c. Bengkel 
Letak bengkel tersebar menyesuaikan dengan blok bangunan 
masing-masing jurusan/kompetensi keahlian.  
d. Ruang Tata Usaha atau Administrative Staff Room 
Ruang tata usaha (TU) terletak di sebelah kiri resepsionis. Ruang 
TU digunakan untuk kegiatan administrasi sekolah yang terdiri dari 
keuangan dan pengadaan kegiatan pembelajaran yang ditangani dengan 
baik.    
e. Ruang Kepala Sekolah atau Principal Room 
Ruang kepala sekolah terletak tepat di sebelah kanan ruangan wakil 
kepala sekolah. 
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f. Ruang UKS atau Health Room 
Ruang UKS berada sebelah selatanruang komputer.Di dalamnya 
tedapat sebuah tempat tidur dan perlengkapan.Ruang UKS ini 
difungsikan untuk tempat pemberian pertolongan kepada siswa yang 
membutuhkan dan tempat meletakkan perlengkapan P3K. 
g. Ruang Guru atau Teacher Room 
Ruang guru terletak di sebalah barat resepsionis.Ruang guru 
ditujukan untuk guru-guru SMK Negeri 3Wonosari.Di dalamnya 
terdapat sejumlah meja dan kursi sesuai dengan jumlah guru yang 
mengajar di SMK Negeri 3Wonosari, dan beberapa meja serba guna. 
h. Ruang Bimbingan Konseling 
Ruang BK terletak di antara dua ruang kelas di halaman depan 
sekolah (blok C) yang memberikan kesan bahwa BK memiliki 
kedekatan dengan para siswa. 
i. Perpustakaan 
Perpustakaan sekolah berada di lantai 2 di atas bengkel Elektronika 
Industri.Di dalamnya terdapat rak-rak tempat menata buku-buku. Buku-
buku yang terdapat di perpustakaan antara lain buku pendukung 
kegiatan belajar siswa. Juga terdapat koran maupun majalah sebagai 
bahan bacaan siswa maupun guru/karyawan. Perpustakaan dikoordinasi 
oleh seorang petugas perpustakaan yang mengurus administrasi 
sirkulasi peminjaman-pengembalian buku. 
j. Musholla 
Musholla digunakan sebagai tempat ibadah guru, karyawan, serta 
para siswa yang beragama muslim. Mushola berlokasi di halaman 
belakang sekolah. 
k. Koperasi sekolah 
Koperasi sekolah terletak di sebelah selatan ruang OSIS dan di 
sebelah koperasi sekolah terdapat fasilitas fotokopi dengan pengurusnya 
merupakan anggota OSIS.Barang yang dijual antara lain barang yang 
dibutuhkan siswa, seperti alat tulis, bahan pelajaran, alat kerja, dan 
sebagainya. 
l. Ruang OSIS 
Ruang OSIS berlokasi di sebelah utara ruang Laboratorium Audio 
Video.Digunakan untuk rapat kegiatan OSIS dan kesekretariatan OSIS 
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serta pengkoordinasian kegiatan OSIS dengan anggota OSIS.Ruang 
OSIS juga digunakan sebagai peletakan barang-barang ekstrakurikuler 
band dan drumband. 
m. Tempat Parkir 
Terdapat duatitik lokasi parker, titik pertama terletak dekat gerbang 
masuk sekolah dan bersampingan dengan pos satpam.Titik kedua dekat 
dengan gerbang belakang. 
n. Sarana Olahraga 
Untuk mendukung proses belajar mengajar pelajaran olahraga, 
SMK Negeri 3Wonosari mempunyai satu lapangan terpadu.  
 
4. Bidang Akademis 
Kegiatan belajar mengajar di SMKN 3 Wonosari berlangsung mulai 
pukul 07.00-13.30 WIB untuk hari Senin, dengan pembagian waktu sebagai 
berikut: 
Tabel 1. Jadwal KBM Hari Senin 
Mata Pelajaran Waktu 
Upacara 07.00-08.00 
Mata Pelajaran ke-1 08.00-08.40 
Mata Pelajaran ke-2 08.40-09.20 
Mata Pelajaran ke-3 09.20-10.00 
Mata Pelajaran ke-4 10.00-10.40 
Istirahat 10.40-10.55 
Mata Pelajaran ke-5 10.55-11.35 
Mata Pelajaran ke-6 11.35-12.10 
Istirahat 2 12.10-12.25 
Mata Pelajaran ke-7 12.25-13.05 
Mata Pelajaran ke-8 13.05-13.30 
 
Kegiatan belajar mengajar di SMKN 3 Wonosari berlangsung mulai 
pukul 07.00-15.00 WIB untuk hari Selasa dan Rabu.Pembagian waktu 
belajar untuk hari Selasa dan Rabu adalah sebagai berikut: 
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Tabel 2. Jadwal KBM Hari Selasa dan Rabu 
Mata Pelajaran Waktu 
Mata Pelajaran ke-1 07.00-07.45 
Mata Pelajaran ke-2 07.45-08.30 
Mata Pelajaran ke-3 08.30-09.15 
Mata Pelajaran ke-4 09.15-10.00 
Istirahat 1 10.00-10.15 
Mata Pelajaran ke-5 10.15-11.00 
Mata Pelajaran ke-6 11.00-11.45 
Istirahat 2 11.45-12.00 
Mata Pelajaran ke-7 12.00-12.45 
Mata Pelajaran ke-8 12.45-13.30 
Mata Pelajaran ke-9 13.30-14.15 
Mata Pelajaran ke-10 14.15-15.00 
 
Kegiatan belajar mengajar di SMKN 3 Wonosari berlangsung mulai 
pukul 07.00-14.00 WIB untuk hari Kamis.Pembagian waktu belajar untuk 
hari Kamis adalah sebagai berikut: 
Tabel 3. Jadwal KBM Hari Kamis 
Mata Pelajaran Waktu 
Gerakan Literasi Sekolah (GLS) 07.00-07.30 
Mata Pelajaran ke-1 07.30-08.15 
Mata Pelajaran ke-2 08.15-09.00 
Mata Pelajaran ke-3 09.00-09.45 
Mata Pelajaran ke-4 09.45-10.30 
Istirahat 1 10.30-10.45 
Mata Pelajaran ke-5 10.45-11.30 
Mata Pelajaran ke-6 11.30-12.15 
Istirahat 2 12.15-12.30 
Mata Pelajaran ke-7 12.30-13.15 
Mata Pelajaran ke-8 13.15-14.00 
 
Kegiatan belajar mengajar di SMKN 3 Wonosari berlangsung mulai 
pukul 07.00-11.15 WIB untuk hari Jumat.Pembagian waktu belajar untuk 
hari Jumat adalah sebagai berikut:  
8 
 
Tabel 4. Jadwal KBM Hari Jumat 
Mata Pelajaran Waktu 
Mata Pelajaran ke-1 07.00-07.40 
Mata Pelajaran ke-2 07.40-08.20 
Mata Pelajaran ke-3 08.20-09.00 
Mata Pelajaran ke-4 09.00-09.40 
Istirahat 1 09.40-09.55 
Mata Pelajaran ke-5 09.55-10.35 
Mata Pelajaran ke-6 10.35-11.15 
 
Kegiatan belajar mengajar di SMKN 3 Wonosari berlangsung mulai 
pukul 07.00-15.00 WIB untuk hari Sabtu.Pembagian waktu belajar untuk 
hari Sabtu adalah sebagai berikut: 
Tabel 5. Jadwal KBM Hari Sabtu 
Mata Pelajaran Waktu 
Mata Pelajaran ke-1 07.00-07.45 
Mata Pelajaran ke-2 07.45-08.30 
Mata Pelajaran ke-3 08.30-09.15 
Mata Pelajaran ke-4 09.15-10.00 
Istirahat 1 10.00-10.15 
Mata Pelajaran ke-5 10.15-11.00 
Mata Pelajaran ke-6 11.00-11.45 
Istirahat 2 11.45-12.00 
Mata Pelajaran ke-7 12.00-12.45 
Mata Pelajaran ke-8 12.45-13.30 
Mata Pelajaran ke-9 13.30-14.15 
Mata Pelajaran ke-10 14.15-15.00 
 
Kelengkapan perangkat pembelajaran yang meliputi silabus dan RPP 
disusun dengan baik. Dalam penyusunan RPP, guru telah menggunakan 
format penyusunan RPP yang sesuai dengan ketentuan, yakni terdapat 
standar kompetensi (SK), kompetensi dasar (KD), indikator, materi ajar dan 
bahan ajar, metode, strategi, serta cara penilaian dan nilai kriteria ketuntasan 
minimal (KKM). Oleh karena itu, dapat disimpulkan bahwa guru benar-
benar mempersiapkan proses pembelajaran dengan matang.  
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Selain dari perangkat pembelajaran, hal lain yang dapat diamati yaitu 
mengenai proses pembelajaran yang dilakukan. Guru menyampaikan materi 
dengan sistematis dan melalui tahap-tahap pembelajaran yang baik, yaitu 
mulai dari membuka pelajaran dengan salam dan doa, kemudian dilanjutkan 
dengan presensi. Sebelum memulai pelajaran, guru juga mengulang secara 
singkat materi pada pelajaran sebelumnya dan memberikan evaluasi dan 
penilaian kepada peserta didiknya secara klasikal maupun individu. Dalam 
menyampaikan materi, metode pembelajaran yang digunakan yaitu klasikal, 
ceramah, dan kooperatif. Bahasa yang digunakan dalam proses belajar 
mengajar yaitu bahasa baku namun komunikatif sehingga tidak monoton.  
Bentuk dan cara evaluasi didominasi oleh aspek psikomotorik, yaitu 
dengan mengamati proses belajar siswa serta hasil pencapaian belajar 
melalui ulangan yang dilakukan setelah pembelajaran tiap kompetensi dasar 
selesai. hal yang perlu ditingkatkan oleh praktikan untuk kegiatan 
berikutnya yaitu pemanfaatan penggunaan media dan metode pembelajaran 
yang lebih bervariasi sehingga siswa lebih termotivasi untuk melakukan 
kegiatan pembelajaran dengan kondusif.  
Setelah melakukan observasi terdapat beberapa permasalahan yang 
teridentifikasi, antara lain kondisi siswa yang masih ramai saat KBM 
berlangsung.Beberapa siswa cenderung kurang antusias dan tidak 
memperhatikan saat pelajaran. Kemudian kurangnya media pembelajaran 
berupa gambar ataupun demonstrasi agar proses pembelajaran lebih 
menyenangkan. 
 
5. Kondisi Media dan Sarana Pembelajaran 
Fasilitas kelas lengkap dan memadai untuk melaksanakan KBM dengan 
baik.Fasilitas KBM berupa proyektor, layar proyektor, papan tulis whiteboard 
spidol, penghapus, meja dan kursi guru, serta meja dan kursi siswa telah ada di 
setiap kelas. 
Perpustakaan sekolah memiliki kelengkapan buku dan inventaris yang 
memadai. Buku-buku yang terdapat pada perpustakaan terdiri dari buku 
pelajaran, buku bacaan fiksi seperti novel, buku referensi, kitab suci, serta 
koran dan majalah. 
SMKN 3 Wonosari memiliki fasilitas pendukung pembelajaran daring 
berupa e-learning.Namun sangat disayangkan karena fasilitas tersebut belum 
difungsikan secara maksimal oleh civitas akademika SMKN 3 Wonosari.Hal 
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tersebut dapat dilihat dari minimnya konten e-learning dan penggunaanya 
sebagai sarana pendukung kegiatan belajar mengajar. 
6. Kegiatan Kesiswaan 
Untuk menunjang minat, bakat, dan potensi siswa, terdapat beberapa 
ekstrakurikuler yang ditawarkan, seperti: pelatihan peleton inti, gamelan, 
band, sepak bola, bola voli, dan drumband. Ada pula OSIS sebagai 
koordinator siswa dan pramuka sebagai sarana pelatihan karakter bagi 
siswa. 
 
7. Potensi Guru dan Karyawan 
SMK Negeri 3 Wonosari mempunyai tenagapendidik yang 90% dari 
mereka telah mengikuti program sertifikasi guru.Artinya hampir 
keseluruhan guru pada sekolah tersebut termasuk guru profesional serta 
memiliki mutu sebagai pendidik dan pengajar yang tidak perlu diragukan 
lagi.Selain itu juga terdapat karyawan yang bertanggungjawab terhadap 
administrasi sekolah (tata usaha), perpustakaan, dan koperasi siswa. 
a. Data Pendidik dan Mata Pelajaran  
Tabel 6.Data Pendidik dan Mata Pelajaran yang Diampu 
No Nama Pendidik Mata Pelajaran 
1. Dra. Susiyanti., M.Pd. BP/BK 
2. Edi Siswantoro, S.Pd. M.Pd.I. Fisika 
3. Suyadi, S. Pd. Bahasa Indonesia 
4. Drs. Ghozali BP/BK 
5. Bawa Widiyanta, S.Pd. Penjaskes 
6. Erna Miyatun, S.Pd., M.Pd. Matematika 
7. Ir. EMI SUSANTI Fisika 
8. Siska Narulita, S.S. Fisika 
9. Drs. Paulus Agus Pratomo Bahasa Indonesia 
10. Anjar Widawati, S.Pd. Bahasa Inggris 
11. Supiyati, S.Pd. BP/BK 
12. Agus Mugiyana, S. Pd. BP/BK 
13. Sumarjono, S.Pd. Produktif 
14. Mardiyo, S.Pd. Produktif 
15. Rr. Yuana Dewayanti, S.Pd. Sejarah Indonesia 
16. Djarti Yulianah, S.Pd. Bahasa Indonesia 
17. Lilik Isdiyati, S.Ag. Pend. Agama Islam 
18. Markidin Parikesit, S.Pd. Produktif 
19. Cipto Adiningsih, S.Pd. Bahasa Indonesia 
20. M. Ridwan Hanafi, S.Pd., M.Eng. Produktif 
21. Heru Winarto, S.Pd. Produktif 
22. Artatiningsih, S.Pd. Bahasa Inggris 
23. Sri Wahyuni Widayati, S.Pd. Bahasa Inggris 
24. Kadarsih, S.Pd. Produktif 
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25. Sri Winartini, S.Pd. Kimia 
26. Umi Salamah Sri Nurhayati, S.Pd. Matematika 
27. Sisdarini, S.Pd. Matematika 
28. M. Adriyanto Kurniawan, S.T. Produktif 
29. Dra. Aloeysia Rini Widiastuti Prakarya dan KWU 
30. Eni Suryani, S.Pd. PKn 
31. M. Juwaini Sholikhin, S.Pd. Produktif 
32. Haris Suryono, S.Pd. Produktif 
33. Arif Masyhudi, S.Pd.Kor. Penjaskes 
34. Agung Nugroho, S.Pd.Kor., MBA. Penjaskes 
35. Agus Harmadi, S.Pd., MBA. Produktif 
36. Rubiyono, S.Pd Produktif 
37. Dra. Nurhasanah BP/BK 
38. Jumakir, S. Pd. Produktif 
39. Wulan Ida Rohiningsih, S.Pd. PKn 
40. Setyo Prapto, S.Pd.T. Produktif 
41. Endang Triningsih, S.Si. Matematika 
42. Rustina Anjar Rokhani, S.Pd. Produktif 
43. Sumargono, S.Pd Produktif 
44. Arif Rustianto, S.Pd.T. Produktif 
45. Wiryatun, S.Pd.T. Produktif 
46. Cahyaningsih, SP IPA 
47. Istirahyuni, S.Pd. Bahasa Inggris 
48. Sri Mulyanti, S.Pd.T. Produktif 
49. Wara Kawuri, S.Pd. BP/BK 
50. Tatik Kusumajati, S.Pd. Kimia 
51. Modesta H., S.Pd.T. Produktif 
52. Delta Pembriyanto,S.T. Produktif 
53. Aprilina Wulandaru, S.T. KKPI 
54. Eka Rustiana, S.Pd.T. Produktif 
55. Catur Wardani, A.Md. Produktif 
56. Siti Mu’tamirah S., S.Pd.T. Produktif 
57. Amin Prihatin, S.Pd.T. Produktif 
58. Dafid Andi Hartono, S.T. Produktif 
59. Heri Listyawan, S.Pd. Produktif 
60. Brian Giri Wiguna Produktif 
61. Nodya Hartoko, S.ST. Produktif 
62. Rochana S., S.Pd.T. Produktif 
63. Umi Hamidah, S.Pd.I. Pend. Agama Islam 
64. Eko Supriati, S.PAK. Pend. Agama Kristen 
65. Tri Darminto, S.Ma. Pend. Agama Katolik 
66. Sugeng Riyanto, S.Pd.B. Pend. Agama Buddha 
67. Drs. Kaliman PKn, Bahasa Jawa 
68. Laura Rengganis, S.Pd. Seni Budaya 
69 Dian Pertamawati, S.Pd. Bahasa Inggris 
70 Erlina Istiningsih, S.Pd. Prakarya dan KWU 
71 Mei Lia Dasaningtyas, S.Pd. Prakarya dan KWU 
72 Ridwan Hasani, S.Pd.I. Pend. Agama Islam 
73 Dewi Puji Lestari, S.Pd.I. Matematika 
74 Yuli Trisnawati, S.Pd. Bahasa Indonesia 
75 Nofi Andari, S.Pd. Bahasa Jawa 
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76 Ani Amin Lestari, S.Pd.  Seni Budaya 
77 Vincentia Marisa P., S.Pd. Sejarah Indonesia 
78 Sarwono, S.Pd. Pend. Agama Islam 
Tabel 7.Data Jumlah Pendidik 
No Status Kepegawaian 
Jumlah Pendidik Pendidikan 
L P Jumlah S2 S1 Diploma 
1. Guru PNS 25 33 58 7 50 1 
2. Guru PNS Depag 1 1 2 - 2  
3. Guru Tidak Tetap 8 10 18 1 17  
 Jumlah 34 44 78 8 69 1 
 
b. Data Karyawan 
Tabel 8.Data Karyawan SMKN 3 Wonosari 
No Nama Karyawan 
1. Supriyadi, S.Pd. 
2. Sumana 
3. Suharno 
4. Tri Istini 
5. Surahman 
6. Isnaini Khasanah 
7. Suratno 
8. Agus Harjanto 
9. Teguh Satmaka 
10. Panji Iqsan Fahmitoro 
11. Tugiyati 
12. Sukata 
13. Slamet Riyadi 
14. Alip Yanuri 
15. Ervina 
16. Noor Cahyo Wijayanto 
17. Ch. Ermawati 
18. Sinta Puspitasari 
19. Asrori 
20. Subarja 
21. Anto Widodo 
 
Tabel 9.Data Jumlah Karyawan 
No Status  Jumlah Karyawan Pendidikan L P Jumlah S1 Diploma SMA SMP 
1. PNS 10 2 12 2 - 9 1 
2. Non-PNS 8 2 10 - 1 9 - 
 Jumlah 18 4 22 2 1 18 1 
 
Bimbingan dan konseling di SMKN 3 Wonosari berjalan dengan 
dengan baik. Bimbingan dan konseling siswa dikelola oleh 5 orang guru 
BK, yaitu Agus Mugiyana, S.Pd.;Supiyati, S.Pd.;Wara Kawuri, S.Pd.;Dra. 
Nurhasanah; danDrs. Ghozali. Kegiatan bimbingan dan konseling antara 
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lain memberi masukan terkait pembelajaran, membantu siswa dalam 
mengatasi permasalahan yang dihadapinya, dan menertibkan siswa yang 
tidak patuh terhadap peraturan sekolah.  
Interaksi sosial antar personalia berjalan dengan baik. Mereka saling 
menghormati, memahami, dan menghargaisehingga dapat menghasilkan 
kerja yang optimal.Interaksi guru dan siswa berjalan dengan baik. Terdapat 
hubungan yang saangat harmonis di antara mereka. Rasa kekeluargaan juga 
tercermin dalam perilaku di kehidupan sehari-hari mereka di sekolah. Siswa 
menghormati guru mereka, hal ini terlihat selama kegiatan belajar dan 
mengajar di kelas. 
 
8. Potensi Siswa 
Jumlah siswa SMKN 3 Wonosari pada tahun ajaran 2015/2016 adalah 
1000 orang yang terbagi menjadi tiga kelas, yaitu kelas X, XI, dan XII. 
Kelas X terdiri dari 353 siswa, kelas XI terdiri dari 343siswa, dan kelas XII 
terdiri dari 304 orang. 
Interaksi sosial antar siswa berjalan dengan baik. Hal ini terlihat ketika 
ada salah satu teman yang sedang sakit atau ijin dalam kegiatan 
pembelajaran, maka mereka akan membantu siswa tersebut dalam 
melalukan aktivitas di sekolah. Meskipun dalam satu kelas terdapat gapatau 
kelompok-kelompok siswa namun tidak menghalangi mereka untuk saling 
bekerja sama. 
Tabel 10.Data Jumlah Siswa Tahun Pelajaran 2016/2017 
Program 
Keahlian 
Jml. 
Kelas 
Kelas X Kelas XI Kelas XII Jumlah Total L P L P L P L P 
Teknik 
Audio 
Video 
11 44 84 36 89 21 71 101 244 345 
Teknik 
Elektronika 
Industri 
12 86 43 68 57 77 44 231 144 375 
Teknik 
Mekatronika 3 28 4 29 3 22 6 79 13 92 
Teknik Tata 
Boga 6 3 61 3 58 5 58 11 177 188 
Jumlah 32 161 192 136 207 125 179 422 578 1000 
 
B. Perumusan Program dan Rancangan Kegiatan PPL 
Praktik Pengalaman Lapangan merupakan kegiatan yang penting bagi 
mahasiswa sebagai calon guru, karena dengan adanya kegiatan ini mahasiswa 
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bisa mendapatkan pengalaman yang nyata mengenai kondisi di sekolah, 
terutama selama proses belajar mengajar sehingga dapat menjadi bekal di masa 
depan. Rangkaian kegiatan PPL dimulai sejak mahasiswa dibekali di kampus 
sampai dengan mahasiswa ditarik dari tempat PPL. Berdasarkan analisis situasi 
tersebut maka dapat dirumuskan rancangan program kerja yang akan 
dilaksanakan selama PPL berlangsung. Rumusan program-program tersebut 
tentunya bertujuan untuk kemajuan berbagai pihak, di antaranya mahasiswa 
PPL, Universitas Negeri Yogyakarta, maupun SMKN 3 Wonosari. Dalam 
observasi tentang kondisi kegiatan pembelajaran di sekolah dan seluruh aspek 
penunjang kegiatan pembelajaran, maka diperoleh beberapa gambaran tentang 
seluruh proses kegiatan belajar mengajar di sekolah. Setelah dilakukan analisis, 
ternyata ditemukan beberapa permasalahan yang perlu dipecahkan serta 
dijadikan program PPL dengan pertimbangan sebagai berikut:  
1. Peningkatan kualitas media pembelajaranaudio video dan 
elektronikasebagai sarana pembelajaran dalam rangka meningkatan mutu 
dan kualitas pembelajaran.  
2. Pengembangan metode pembelajaran yang bervariasi dalam rangka 
penerapan metode baru untuk keberhasilan tujuan pembelajaran audio video 
dan elektronika.  
3. Penyusunan RPP sebagai pedoman dalam mengajar agar indikator 
pembelajaran dapat dicapai, selain itu dapat digunakan untuk mengontrol 
guru dalam menyampaikan materi pembelajaran yang diajarkan. 
4. Pendayagunaan potensi yang dimiliki oleh siswa-siswi SMKN 3 Wonosari 
yang bertujuan untuk meningkatkan kemampuan dalam berkompetisi pada 
pelajaran audio video dan elektronika.  
5. Kebutuhan siswa serta sarana dan prasarana yang ada. 
6. Biaya, waktu, tenaga, kemampuan, serta kesempatan yang ada.  
7. Pertimbangan dan kesepakatan bersama antara mahasiswa PPL dengan 
pihak sekolah. 
8. Tujuan PPL UNY 
Berdasarkan pertimbangan di atas, maka dirancang kegiatan PPL yang akan 
dilaksanakan. Adapun selama masa pelaksanaan PPL, praktikan melaksanakan 
kegiatan PPL yang meliputi kegiatan pra PPL dan pelaksanaan PPL dengan 
rincian sebagai berikut: 
1. Tahap persiapan 
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Pada tahap persiapan, pihak kampus dalam hal ini UPPL mendata daftar 
sekolah yang akan dijadikan tempat PPL. Setelah itu dilakukan penempatan 
mahasiswa pada lokasi PPL yang sudah ada. 
2. Tahap latihan mengajar di kampus 
Pada tahapan ini, mahasiswa mengikuti kuliah micro teaching guna 
mendapat bimbingan mengenai bagaimana cara mengajar yang baik. 
Mahasiswa dibimbing langsung oleh dosen pembimbing dan sesekali dosen 
pembimbing mendatangkan guru dari sekolah untuk menilai penampilan 
mahasiswa secara langsung dalam praktik mengajar. 
3. Tahap observasi 
Pada tahap ini, mahasiswa melakukan observasi secara langsung ke 
sekolah untuk mendapatkan gambaran mengenai kondisi lingkungan di 
sekolah serta kondisi di dalam kelas saat proses belajar mengajar 
berlangsung. Tahapan ini penting karena akan menjadi pertimbangan bagi 
mahasiswa untuk merumuskan program kerja dan strategi yang akan dipilih 
dalam pelaksanaan PPL.  
4. Tahap pembekalan 
Sebelum diterjunkan di sekolah, mahasiswa mendapat pembekalan dari 
pihak kampus. Materi dalam pembekalan meliputi cara menjadi guru yang 
baik, pendidikan karakter, serta metode-metode yang digunakan dalam 
proses pembelajaran. Materi tambahan juga disampaikan dalam pembekalan 
guna memberi tambahan wawasan kepada mahasiswa.Materi tambahan itu 
mengenai Kurikulum 2013 dan kompetensi pengajar. 
5. Tahap pelaksanaan 
Dalam tahap ini, mahasiswa diterjunkan langsung ke sekolah untuk 
melaksanaan seluruh program PPL yang telah dirumuskan.Waktu 
pelaksanaan PPL sekitar dua bulan waktu efektif. Pelaksanaan PPL di SMK 
Negeri 3 Wonosari meliputi kegiatan sebagai berikut: 
a. Pembuatan perangkat pembelajaran 
Kegiatan pembuatan perangkat pembelajaran meliputi: pembuatan 
Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP) dengan mengacu pada 
silabus yang sudah ada, pembuatan media pembelajaran, pembuatan 
modul, pembuatan soal ujian, serta daftar nilai dan daftar hadir. 
b. Latihan mengajar terbimbing 
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Latihan mengajar terbimbing merupakan latihan mengajar yang 
bertujuan untuk mengenalkan mahasiswa kepada proses belajar 
mengajar di dalam kelas dengan arahan dan bimbingan dari guru 
pembimbing. Pelaksanaan latihan mengajar terbimbing diawali dengan 
konsultasi mengenai materi yang akan diajarkan, kemudian dilanjutkan 
dengan pengembangan materi, metode dan media pembelajaran, 
pembuatan jobsheet, modul, pelaksanaan kegiatan belajar mengajar, 
serta penilaian hasil belajar. 
c. Latihan mengajar mandiri 
Latihan mengajar mandiri merupakan praktik mengajar yang 
dilakukan oleh mahasiswa secara mandiri tanpa didampingi oleh guru 
pembimbing.Dalam latihan belajar mandiri, mahasiswa harus 
menerapkan ilmu yang sudah didapat dari kampus maupun dari hasil 
latihan mengajar terbimbing.Mahasiswa bertanggung jawab sepenuhnya 
terhadap kelas yang diajar.Dengan adanya latihan mengajar mandiri, 
mahasiswa mendapat kesempatan untuk mengembangkan metode 
mengajar sesuai kondisi kelas agar materi yang disampaikan dapat 
dipahami oleh siswa.Di akhir praktik latihan mengajar mandiri, guru 
pembimbing memberikan penilaian kepada mahasiswa sebagai bahan 
evaluasi. 
d. Praktik persekolahan 
Praktik persekolahan merupakan kegiatan penunjang yang 
dilakukan oleh mahasiswa praktikan di luar praktik mengajar baik 
latihan megajar terbimbing maupun latihan mengajar mandiri. Bentuk 
dari praktik kegiatan ini bermacam-macam, seperti: piket bersama guru, 
piket perpustakaan meliputi membantu administrasi perpustakaan dan 
inventarisasi, pelayananan di bagian resepsionis, pengaturan barisan 
sebelum upacara bendera dimulai, dan sebagainya.  
Dengan adanya kegiatan praktik persekolahan, mahasiswa 
praktikan tidak hanya melakukan praktik mengajar saja, tapi juga 
melakukan kegiatan di luar mengajar yang ada di sekolah sehingga 
dapat menjadi bekal untuk ke depan, yakni mahasiswa dapat merasakan 
bagaimana menjadi guru yang sepenuhnya. 
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6. Tahap akhir 
Pada tahap akhir pelaksanaan PPL, mahasiswa praktikan melakukan 
kegiatan berikut: 
a. Penyusunan laporan 
Setelah melaksanaan PPL, mahasiswa praktikan diwajibkan untuk 
menyusun laporan berdasarkan hasil pelaksanaan yang telah 
dilakukan.Laporan yang disusun dibuat secara individu.Laporan yang 
disusun memuat informasi mengenai pelaksanaan kegiatan PPL mulai 
dari tahap awal hingga akhir. Laporan ini akan menjadi pertimbangan 
dalam penilaian hasil pelaksanaan PPL yang akan dinilai oleh DPL dan 
koordinator sekolah. 
b. Evaluasi 
Evaluasi bertujuan untuk menilai hasil kinerja dari pelaksanaan 
PPL yang dilakukan oleh mahasiswa praktikan dan mencakup semua 
aspek, baik penguasaan kemampuan profesional, personal, dan 
interpersonal serta masukan untuk pelaksanaankegiatan di masa yang 
akan datang. Format penilain mengikuti format yang dikeluarkan oleh 
UPPL.Beberapa komponen penilaian meliputi perencanaan pembelajaran, 
proses pembelajaran, hubungan interpersonal dan laporan PPL. 
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BAB II 
PERSIAPAN, PELAKSANAAN, DAN ANALISIS HASIL 
 
A. Persiapan 
Agar pelaksanaan PPL dapat berjalan dengan lancar sesuai dengan rencana 
yang telah ditentukan maka perlu dilakukan berbagai persiapan baik berupa 
persiapan secara fisik maupun secara mental untuk dapat mengatasi permasalahan 
yang akan muncul dan sebagai sarana persiapan program yang akan dilaksanakan, 
maka sebelum penerjunan, pihak universitas telah membuat berbagai program 
pelaksanaan sebagai bekal mahasiswa dalam pelaksanaan PPL di lokasi. Persiapan 
yang dilaksanakan adalah sebagai berikut: 
1. Pengajaran Mikro (Micro Teaching) 
Pengajaran mikro merupakan pelatihan tahap awal dalam pembentukan 
kompetensi mengajar melalui pengaktualisasi kompetensi dasar mengajar 
yang dilaksanakan dalam mata kuliah wajib tempuh bagi mahasiswa yang 
akan mengambil PPL dan dilaksanakan pada semester VI. Dalam 
pelaksanaan pengajaran mikro mahasiswa dilatih kompenen-komponen 
kompetensi dasar mengajar dalam proses pembelajaran sebagai calon guru 
sehingga benar-benar mampu menguasai setiap kompenen satu persatu atau 
beberapa komponen secara terpadu dalam situasi pembelajaran yang 
disederhanakan (kelompok kecil) dengan tujuan agar mahasiswa memahami 
dasar-dasar mengajar, melatih dalam penyusunan RPP yang akan digunakan 
pada saat mengajar, membentuk dan meningkatkan kompetensi mengajar 
terbatas, membentuk dan meningkatkan kompetensi dasar mengajar terpadu 
dan utuh, membentuk kompetensi kepribadian, serta membentuk 
kompetensi sosial.   
2. Pembekalan PPL 
Pembekalan diadakan sebagai langkah untuk mempersiapkan 
mahasiswa dan memberikan gambaran di lapangan secara garis besar.Materi 
yang disampaikan dalam pembekalan yakni mekanisme pelaksanaan 
kegiatan di sekolah, teknikpelaksanaan, dan teknik untuk menghadapi 
permasalahan yang mungkin akan terjadi selama pelaksanaan PPL.Seorang 
dosen pembimbing lapangan (DPL) PPL diambil dari dosen jurusanyaitu 
Dr.Marwanti. M.Pd 
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3. Observasi kelas 
Kegiatan observasi kelas dilakukan agar mahasiswa memperoleh 
gambaran pengetahuan dan pengalaman mengenai tugas-tugas seorang guru 
disekolah serta mengetahui situasi dan kondisi di kelas yang akan ditempati 
pada pelaksanaan PPL. Observasi kelas merupakan serangkaian kegiatan 
pengamatan proses pembelajaran yang dilakukan oleh mahasiswa terhadap 
guru pembimbing atau guru pengampu pelajaran dan kondisi kelas saat 
kegiatan belajar mengajar secara langsung. Pengamatan ini meliputi seluruh 
kegiatan yang dilakukan oleh guru tersebut mulai dari membuka, 
pelaksanaan, hingga menutup pelajaran. Adapun aspek-aspek yang menjadi 
perhatian oleh mahasiswa meliputi sistem belajar, media pembelajaran, 
strategi pembelajaran, metode mengajar, teknik evaluasi, cara memotivasi 
siswa, serta keadaan kelas saat proses pembelajaran berlangsung. Selain 
pengamatan proses pembelajaran, mahasiswa juga melakukan observasi 
tentang perangkat pelatihan/pembelajaran yang meliputi kurikulum, silabus, 
dan RPP yang digunakan guru pembimbing sebagai acuan dalam 
pelaksanaan kegiatan pembelajaran serta perilaku siswa di luar kelas. 
Observasi kelas dilaksanakan secara individu bersama guru yang pada 
saat itu sedang mengajar. Kegiatan ini bertujuan untuk memperoleh 
pengetahuan dan pengalaman awal tentang kondisi dan sifat siswa baik di 
dalam maupun di luar kelas, serta tentang pelaksanaan KBM di kelas 
sehingga mahasiswa mendapatkan gambaran secara langsung bagaimana 
guru mengajar di kelas, serta tindakan guru dalam menghadapi sikap dan 
tingkah laku siswa di dalam kelas. Dari observasi tersebut, mahasiswa dapat 
mengetahui bagaimana sikap, penampilan guru, sertapenyampaian materi 
yang dilakukan oleh guru.Kegiatan ini dilaksanakan pada waktu guru 
sedang mengajar di kelas. 
Aktivitas guru saat KBM secara umum dijelaskan ke dalam rangkaian 
proses mengajar sebagai berikut: 
a. Membuka pelajaran 
Dalam membuka pelajaran, banyak hal kebiasaaan yang dilakukan 
saat KBM dimulai, yaitu sebagai berikut: 
1) Salam 
2) Berdoa 
3) Presensi kehadiran siswa 
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4) Memberikan apersepsi 
5) Memberikan motivasi kepada siswa  
6) Menjelaskan secara umum materi yang akan disampaikan 
b. Pokok pelajaran 
1) Memberikan materi dengan metode ceramah pada saat 
menyampaikan teori. 
2) Memberikan kesempatan kepada siswa untuk mempraktikan secara 
langsung teori yang telah disampaikan guru. 
3) Memberikan kesempatan kepada siswa untuk bertanya. 
4) Menjawab pertanyaan siswa dan menjelaskan lebih lanjut. 
5) Melakukan bimbingan dalam kegiatan praktikum. 
c. Menutup pelajaran 
1) Mengevaluasi materi yang telah dibahas. 
2) Memberikan rangkuman dari materi yang telah dibahas. 
3) Menyampaikan tugas. 
4) Menyampaikan materi yang akan dibahas selanjutnya. 
5) Menutup pelajaran dengan salam dan doa. 
4. Pembuatan Rencana Pembelajaran 
Sebelum kegiatan pelaksanaan praktik mengajar di kelas dilaksanakan, 
maka terlebih dahulu praktikan membuat rencana pembelajaran.Pembuatan 
rencana pembelajaran mencakup: 
a. Pembuatan administrasi pengajaran 
Administrasi pembelajaran yang dibuat oleh mahasiswa praktikan 
selama pelaksanaan PPL adalah RPP,jobsheet,hand out, soal ujian, dan 
daftar nilai. Administrasi pengajaran digunakan selama praktik 
mengajar dan akandilampirkan ke dalam laporan pelaksanaan PPL. 
Administrasi pengajaran merupakan komponen penting dalam mengajar 
karena akan menjadi acuan agar pelaksanaan praktik PPL dapat berjalan 
secara sistematis dan dapat terlaksana dengan baik.  
Dalam kegiatan pengembangan rencana pembelajaran tersebut ada 
beberapa hal yang harus diperhatikan, diantaranya: 
1) Membuat Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP). 
Sesuai dengan jadwal yang telah ditetapkan, RPP yang 
dibutuhkan antara lain: 
a) RPP Pesawat Memasak pertemuan ke-1 s.d. ke-3 
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Materi pembelajaran: pengoprasian pesawat memasak 
b) RPP Penanganan Dasar Pengolahan Makanan pertemuan 
ke-5 s.d. ke-9 
Materi pembelajaran: penanganan dasar pengolahan 
makanan 
2) Materi yang disampaikan harus sesuai dengan Rencana 
Pelaksanaan Pembelajaran yang telah dibuat. 
3) Menyiapkan materi dan media pembelajaran dengan matang 
sehingga proses belajar mengajar menjadi lebih lancar. 
4) Mempersiapkan fisik dan mental, persiapan fisik meliputi 
mempelajari materi sedangkan persiapan mental lebih kepada 
kesehatan psikologis dari mahasiswa sendiri. 
b. Pembuatan media pembelajaran 
Media pembelajaran merupakan sarana pendukung dalam kegiatan 
belajar mengajar agar proses belajar lebih menarik dan materi lebih 
mudah dipahami oleh siswa. Media pembelajaran yang dibuat oleh 
mahasiswa berupa slide Power Pointdan animasi Flash. Materi yang ada 
dalam media pembelajaran sesuai dengan materi yang akan diajarkan 
saat pelaksanaan praktik mengajar. 
 
B. Pelaksanaan PPL  
1. Pelaksanaan Praktik Mengajar 
Sebelum memulai praktik mengajar, mahasiswa praktikan harus 
melaksanakan beberapa persiapan terlebih dahulu. Maksud dari persiapan 
tersebut adalah syarat-syarat atau administrasi yang perlu dilakukan 
mahasiswa praktikan sebelum melakukan PPL. Adapun syarat-syarat 
tersebut adalah sebagai berikut: 
a. Terdaftar sebagai mahasiswa UNY S1 Program Kependidikan pada 
semester diselenggarakannya PPL.  
b. Telah menempuh minimal 110 SKS dengan IPK minimal 2,50. 
Mahasiswa yang memiliki IPK kurang dari 2,50 hanya boleh 
menempuh KKN saja.  
c. Mencantumkan mata kuliah PPL dalam KRS. 
d. Telah lulus mata kuliah pengajaran mikro atau PPL 1 atau yang 
ekuivalen dengan nilai minimal B  
5 
 
e. Mahasiswa yang hamil, pada saat pemberangkatan PPL, usia 
kehamilannya tidak lebih dari 5 bulan atau 20 minggu.  
Selanjutnya mahasiswa yang bersangkutan wajib menyerahkan:  
1) Surat keterangan dari dokter spesialis kandungan, yang 
menerangkan usia dan kondisi kehamilan.  
2) Surat keterangan dari suami yang menyatakan mengizinkan untuk 
melaksanakan PPL serta bertanggungjawab terhadap risiko yang 
mungkin terjadi.  
Selain syarat-syarat di atas, syarat mutlak yang harus dilakukan oleh 
mahasiswaadalah melakukan pendaftaran. Selanjutnya mahasiswa praktikan 
yang memenuhi persyaratan administrasi dikelompokkan berdasarkan 
beberapa pertimbangan sebagai berikut:  
a. Tipe dan jenis sekolah/lembaga. 
b. Permasalahan yang ada di sekolah. 
c. Kebutuhan sekolah dan lembaga. 
d. Variasi jurusan dan program studi. 
Dalam pelaksanaan kegiatan PPL, mahasiswa diberikan tugas untuk 
mengajar yang disesuaikan dengan bidang keahlian masing-masing yang 
telah disesuaikan dengan kebijakanan yang diberikan oleh sekolah melalui 
guru pembimbing masing-masing.Materi yang diajarkan disesuaikan dengan 
kompetensi yang telah ditentukan oleh kurikulum dan dalam kesempatan ini 
menggunakan Kurikulum2013.Pelaksanaan PPL di SMKN 3 Wonosari 
meliputi kegiatan sebagai berikut: 
a. Latihan Mengajar Terbimbing 
Latihan mengajar terbimbing merupakan latihan mengajar yang 
bertujuan untuk mengenalkan mahasiswa kepada proses belajar 
mengajar di dalam kelas dengan arahan dan bimbingan dari guru 
pembimbing. Pelaksanaan latihan mengajar terbimbing diawali dengan 
konsultasi mengenai materi yang akan diajarkan, kemudian dilanjutkan 
dengan pengembangan materi, metode dan media pembelajaran, 
pembuatan jobsheet, pelaksanan kegiatan belajar mengajar, serta 
penilaian hasil belajar. 
b. Latihan Mengajar Mandiri 
Latihan mengajar mandiri merupakan praktik mengajar yang 
dilakukan oleh mahasiswa secara mandiri tanpa didampingi oleh guru 
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pembimbing.Dalam latihan belajar mandiri, mahasiswa harus 
menerapkan ilmu yang sudah didapat dari kampus maupun dari hasil 
latihan mengajar terbimbing.Mahasiswa bertanggung jawab sepenuhnya 
terhadap kelas yang diampu.Dengan adanya latihan mengajar mandiri, 
mahasiswa mendapat kesempatan untuk mengembangkan metode 
mengajar sesuai kondisi kelas agar materi yang disampaikan dapat 
dipahami oleh siswa.Di akhir praktek latihan mengajar mandiri, 
gurupembimbing memberikan penilaian kepada mahasiswa sebagai 
bahan evaluasi. 
Sebelum mengajar di kelas mahasiswa diwajibkan membuat 
Rencana Pelaksanaan Pembelajaran (RPP). Sebelum RPP digunakan 
untuk mengajar terlebih dahulu dikonsultasikan dengan guru 
pembimbing agar tidak terjadi salah persepsi dan mencapai target yang 
telah ditentukan dengan alokasi waktu yang tepat. Rencana pelaksanaan 
pembelajaran dapat dilihat pada lampiran. 
Pada saat kegiatan mengajar di SMK 3 Wonosari, praktikan 
dibimbing oleh guru pembimbing dari Jurusan Tata BogayaituIbu 
Modesta. H. S. Pd. T Setelah berdiskusi dengan guru pembimbing 
akhirnya didapatikelas yang diampu adalah kelas X TB 1 dan X TB 2 
dengan spesifikasi mata pelajaran yang diampu adalah Boga Dasar dan 
Tata Hidang. Setelah tiga minggu berlangsung praktik mengajar, 
dilakukan regulasi jadwaloleh pihak sekolah sehingga praktikan 
mengampu 3 kelas, yakni kelas X TB 1, X TB 2 dan XI TB 1. 
Adapun rincian jadwal mengajar praktikan adalah sebagai berikut: 
Pada hari Senin, praktikan mengampu mata pelajaran Boga Dasar 
di kelas XI TB 1 selama 10 jam pelajaran. Praktik mengajar 
dilaksanakan mulai jam keempat (pukul 09.15 WIB) hingga jam 
kesepuluh (pukul 15.45 WIB). 
Pada hari Selasa dan Rabu praktikan mengampu mata pelajaran 
Boga Dasar di kelas X TB 1 dan X TB 2 selama 10 jam pelajaran 
dimasing-masing kelas. Praktik mengajar dilaksanakan mulai jam 
keempat (pukul 09.15 WIB) hingga jam kesepuluh (pukul 15.00 WIB). 
Kegiatan praktik mengajar dilakukan selama 17pertemuan dimulai 
pada hariSelasa, 26 Juli 2016 sampai dengan hari Rabu, 14 September 
2016 dengan rincian kegiatan sebagai berikut: 
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Tabel 12.Pelaksanaan Praktik Mengajar 
 
Praktik mengajar yang dilakukan adalah secara terbimbing dan 
mandiri, dalam artian mahasiswa mengajar langsung sebagai guru kelas 
dan beberapa waktu didampingi oleh guru pembimbing.Mahasiswa 
memiliki kesempatan untuk mengembangkan metode mengajar dan 
mengimplementasikan teori mengajar.Dari hasil pelaksanaan praktik 
mengajar mandiri, mahasiswa praktikan mempelajari dan 
mempraktikan mengenai metode mengajar yang diterapkan. Beberapa 
kompetensi yang dipraktikan mahasiswa selama melaksanakan praktik 
mengajar mandiri adalah: 
1) Mengelola kelas. 
2) Menguasai materi dan menyampaikannya dengan metode yang 
tepat sehingga materi dapat diterima siswa dengan baik. 
3) Menyiapkan dan menggunakan media pembelajaran sebagai sarana 
pendukung dalam kegiatan belajar mengajar. 
No. Hari / Tanggal Kelas 
Jam 
Pelajaran 
1. Selasa/26 Juli 2016 X TB 1 4-10 
2. Rabu/27 Juli 2016 X TB 2 4-10 
3. Selasa/2 Agustus 2016 X TB 1 4-10 
4. Rabu/3 Agustus 2016 X TB 2 4-10 
5. Selasa/9 Agustus 2016 X TB 1 4-10 
6. Rabu/10 Agustus 2016 X TB 2 4-10 
7. Selasa/16 Agustus 2016 X TB 1 4-10 
8. Selasa/23 Agustus 2016 X TB 1 4-10 
9. Rabu/24 Agustus 2016 X TB 2 4-10 
10. Senin/29Agustus 2016 XI TB 1 4-10 
11. Selasa/30 Agustus 2016 X TB 1 4-10 
12. Rabu/31 Agustus 2016 X TB 2 4-10 
13. Senin/5 September 2016 XI TB 1 4-10 
14. Selasa/6 September 2016 X TB 1 4-10 
15. Rabu/ 7 September 2016 X TB 2 4-10 
16. Selasa/13 Setember 2016 X TB 1 4-10 
17. Rabu/14 September 2016 X TB 2 4-10 
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4) Mengelola waktu yang tersedia agar kegiatan belajar dapat 
terlaksana tepat waktu sesuai dengan RPP. 
Adapun kegiatan yang dipraktikkan oleh mahasiswa setiap 
pertemuan adalah: 
1) Membuka pelajaran, diawali dengan mengucap salam dan berdoa 
2) Melakukan presensi kehadiran siswa. 
3) Apersepsi, yaitu memberikan gambaran awal sebelum masuk ke 
inti pelajaran dan memberikan sedikit review dari materi yang telah 
disampaikan pada pertemuan sebelumnya agar peserta didik lebih 
siap dalam menerima materi yang akan disampaikan. 
4) Melakukan pengembangan dalam metode mengajar, di mana 
penyampaian materi tidak hanya disampaikan dengan metode 
ceramah, tapi juga melakukan variasi agar kegiatan belajar 
mengajar lebih menarik dan siswa lebih antusias dalam mengikuti 
pelajaran. 
5) Memberikan tugas dan jobsheet kepada siswa untuk melaksanakan 
praktikum untuk melatih keaktifan dan keterampilan siswa sebagai 
siswa SMK. 
6) Menyimpulkan materi yang telah disampaikan. 
7) Menutup pelajaran dengan doa, kemudian mengucap salam. 
Dalam melaksanakan praktik mengajar mandiri, mahasiswa 
praktikan menggunakan beberapa metode yang bervariasi dengan 
mengacu pada RPP dan disesuaikan dengan kondisi kelas. Beberapa 
metode yang mahasiswa gunakan dalam praktik mengajar mandiri 
adalah sebagai berikut: 
1) Metode ceramah 
Metode ceramah digunakan oeh mahasiswa praktikan di awal 
pertemuan, yaitu dengan cara menyampaikan materi pelajaran 
secara lisan kepada siswa. Metode ini sebagai pembuka pada tiap 
pertemuan dan terkadang disisipkan di tengah pelajaran. 
2) Metode tanya jawab 
Metode tanya jawab digunakan oleh mahasiswa praktikan dan 
dikombinasikan dengan metode ceramah. Dengan metode tanya 
jawab, mahasiswa praktikan berusaha mengetahui pemahaman 
siswa terhadap materi yang telah disampaikan dengan cara 
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memberi pertanyaan kepada para siswa. Metode ini dilakukan 
dengan tujuan untuk mengetahui spontanitas berfikir siswa, 
persiapan siswa menerima materi baru, menarik perhatian siswa, 
dan meningkatkan partisipasi siswa saat kegiatan belajar mengajar 
sedang berlangsung.Terkadang pertanyaan dilemparkan kepada 
siswa yang membuat gaduh di kelas agar siswa tersebut 
memperhatikan pelajaran. 
3) Metode praktik 
Metode praktik dengan menggunakan jobsheet bertujuan untuk 
melatih siswa agar dapat melaksanakan praktik secara mandiri 
namun terbimbing. Mahasiswa praktikan memberikan jobsheet 
kepada siswa yang berisi langkah-langkah praktik, kemudian siswa 
akan melaksanakan praktikum sesuai petunjuk yang ada dalam 
jobsheet yang diberikan. 
4) Diskusi 
Metode diskusi antar siswa mengenai materi yang telah 
disampaikan bermanfaat untuk melatih tingkat partisipasi dan 
keaktifan di kelas.Selain itu, siswa berkesempatan untuk 
salingbertukar ilmu dengan temannya dan dapat berbagi 
pengetahuan sehingga pengetahuan siswa semakin luas. 
 
2. Praktik di Luar Jam Mengajar 
Praktik pelaksanaan PPL yang dilakukan oleh mahasiswa praktikan 
tidak hanya sebatas mengajar, tapi juga melaksanakan kegiatan lain yang 
mendukung praktik persekolahan. Kegiatan tersebut diantaranya: piket 
bersama guru, piket perpustakaan meliputi membantu administrasi 
perpustakaan dan inventarisasi, pelayananan di bagian resepsionis, 
pengaturan barisan sebelum upacara bendera dimulai, dan sebagainya. 
Dengan adanya praktek persekolahan maka mahasiswa praktikan benar-
benar merasakan menjadi seorang guru yang dituntut tidak hanya memilki 
kompetensi mengajar tapi juga kompetensi di luar hal tersebut. 
 
C. Analisis Hasil Pelaksanaan  
Berdasarkan hasil praktik mengajar yang telah dilaksanakan, ada beberapa 
poin yang didapat oleh mahasiswa praktikan.Poin-poin tersebut meliputi hasil 
10 
 
praktik mengajar, faktor pendukung praktik mengajar, hambatan yang ditemui 
selama pelaksananaan praktik mengajar, serta solusi untuk menghadapi 
hambatan yang ditemui. Berikut rincian dari hasil pelaksanaan kegiatan PPL: 
1. Hasil Praktik Mengajar 
Hasil dari praktik mengajar yang telah dilaksanakan adalah sebagai 
berikut: 
a. Sebelum melaksanakan praktik mengajar, mahasiswa praktikan 
menyiapkan perangkat pembelajaran, meliputi RPP, materi, serta media 
agar pelaksanaan praktik mengajar dapat berjalan lancar dan terencana. 
b. Jumlah tatap muka selama praktik mengajar sebanyak 17 kali.Mata 
pelajaran yang diajar oleh mahasiswa praktikan adalah Boga Dasar 
untuk kelas X TB 1, XT 2dan Tata Hidang untuk kelas XI TB 1. 
Mata pelajaran Boga Dasar 
1) Pertemuan 1 membahas mengenai Pengenalan &Pengantar Pesawat 
Memasak 
2) Pertemuan 2 membahas mengenai Presentasi Tugas Pesawat 
Memasak. 
3) Pertemuan 3 dilakukanPraktek & Evaluasi Pesawat Memasak 
4) Pertemuan 4 dilakukan Ulangan Harian & Pengantar Penanganan 
Dasar Pengolahan Makanan 
5) Pertemuan 5 membahas mengenai Materi Penanganan Dasar 
Pengolahan Makanan. 
6) Pertemuan 6 dilakukanPraktik pembuatan Pewarna Hijau Daun 
Suji, Pewarna Hitam Abu Merang, Teknik Memarut Kelapa, 
Pembuatan Santan dan Pembuatan Kinca serta Evaluasi. 
7) Pertemuan 7 dilakukanPraktik pembuatan Dawet Ayu, Dawet 
Hitam dan Bubur Candil serta Evaluasi. 
Mata pelajaran Tata Hidang: 
1) Pertemuan 1 membahas mengenai pengertian Peralatan Tata 
Hidang 
2) Pertemuan 2 membahas mengenai Presentasi Tugas Peralatan Tata 
Hidang 
c. Jumlah kelas yang diajar adalah 3 kelas, yaitu kelas X TB 1,X TB 2 dan 
XI TB1. 
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d. Penilaian dilakukan dengan cara evaluasi secara tes terlulis dan hasil 
praktik. 
e. Penilaian mata pelajaran Boga Dasar dan Tata Hidang menggunakan 
penilaian berupa tugas individu dan kelompok. 
 
2. Faktor Pendukung 
a. Dosen Pembimbing Lapangan (DPL) PPL yang sangat profesional 
dalam bidang pendidikan serta memiliki keahlian dan mampu 
membimbing dengan baik, sehingga praktikan merasa sangat terbantu 
dengan arahan, nasihat, dan masukannya. 
b. Guru pembimbing yang sangat sabar dan bijaksana, sehingga segala 
kekurangan praktikan pada saat pelaksanaan program dapat diketahui 
dan dapat sekaligus diberikan solusi dan bimbingan dalam pembelajan. 
c. Rekan-rekan PPL SMKN 3 Wonosari yang banyak membantu dalam 
pelaksanaan PPL.  
d. Siswa-siswi SMKN 3 Wonosari yang penuh perhatian dan antusias 
dalam mengikuti kegiatan belajar mengajar. 
e. Peralatan praktik di dapur boga yang sudah cukup lengkap tersedia. 
 
3. Hambatan 
Selama pelaksanaan PPL, mahasiswa praktikan menemui beberapa 
hambatan. Hambatan yang ditemui sebagai berikut: 
a. Hambatan secara umum 
Hambatan secara umum dalam pelaksanaan PPL adalah waktu 
pelaksanaan kegiatan mengajar yang sangat padat.Waktu pelaksanaan 
PPL yang bersamaan dengan pelaksanaan KKN sehingga waktu untuk 
mempersiapkan diri untuk hari-hari berikutnya baik secara fisik maupun 
psikis menjadi lebih singkat. 
b. Hambatan dalam mempersiapkan administrasi pengajaran 
Hambatan dalam menyiapkan administrasi pengajaran yakni 
disebabkan karena praktikan baru mengenal buku kerja guru sehingga 
perlupembelajaran serta adaptasi pada saat persiapan dan 
penggunaannya. 
c. Hambatan dalam penyusunan materi 
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Hambatan dalam menyiapkan materi pembelajaran diakibatkan 
karena sedikitnya referensi dari buku ajar yang tersedia di sekolah. 
d. Hambatan dari diri praktikan 
Praktik PPL ini adalah pengalaman pertama mahasiswa praktikan 
dalam melaksanakan praktik mengajar secara langsung di dalam kelas 
sehingga di awal pertemuan kurang bisa menguasai kelas. Praktikan 
juga sempat mengalami drop selama beberapa hari dan izin tidak 
mengajar. 
e. Hambatan dari siswa 
Kondisi kelas terkadang sangat gaduh dan tidak kondusif sehingga 
kegiatan belajar mengajar tidak dapat berjalan dengan baik.Selain itu, 
rata-rata kelas yang diampu memiliki jadwal pembelajaran pada jam-
jam terakhir sehingga seringkali motivasi untuk belajar berkurang dan 
meminta untuk pulang lebih cepat. 
f. Hambatan dari sekolah 
Hambatan dari sekolah timbul karena ruang pembelajaran praktik 
yangbelum sesuai dengan kriteria. Sehingga praktik berlangsung kurang 
kondusif karena jumlah peserta didik dengan keadaan ruangan dapur 
tidak sesuai.  
Permasalahan ruangan juga sedikit menyulitkan mahasiswa PPL 
karena tidak adanya ruangan basecamp atau tempat berkumpul terpadu 
sehingga dijumpai permasalahan sulitnya koordinasi.Hal ini disebabkan 
karena kelas yang semula digunakan sebagai basecamp dijadikan kelas 
sebagai tempat kegiatan belajar mengajar berlangsung. 
4. Solusi 
Solusi dari analis hasil kegiatan PPL adalah dengan melakukan 
pengupayaan semaksimal mungkin kondisi yang ada baik dalam hal sarana 
maupun prasaranapembelajaran, ataupun hal-hal lain agar hasil yang dicapai 
dapat tercapai. Adapun contoh penerapannya sebagai berikut: 
a. Membuat manajemen waktu yang baik agar kegiatan PPL sama-sama 
dapat berjalan dengan baik. Karena bersamaan dengan pelaksanan KKN 
pratikan hanya mempunyai sedikit waktu untuk  mempersiapkan 
pembelajaran seperti RPP, materi, dan media pembelajaran. Praktikan 
juga mencoba untuk mendalami dan mempelajari Kurikulum 2013, agar 
dapat melakukan pengajaran secara maksimal. 
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b. Dalam menyiapkan administrasi pengajaran,praktikan mencoba untuk 
melihat contoh-contoh yang tersediadan disesuaikan dengan mata diktat 
yang diajar.Selanjutnya diupayakan untuk melakukan konsultasi dengan 
guru pembimbing secara berkala sesuai dengan kesulitan-kesulitan yang 
ditempuh. Dari hasil konsultasi tersebut,dilakukan pelaporan terhadap 
hasil yang telah dikerjakan untuk kemudian mendapatkan feedback 
guna perbaikan dan penyempurnaan perangkat administrasi pengajaran. 
c. Untuk menyikapi hambatan terkait kesulitan pencarian sebagian bahan 
materi, praktikan mencoba mencari referensi dari buku ajar yang 
diperoleh dari bangku kuliah untuk melengkapi bahan yang tidak ada 
pada buku paket siswa. 
d. Untuk mengisi kekosongan mengajar, praktikan menyerahkan secara 
sementara kegiatan belajar mengajar pada guru pembimbing dan 
meminta izin tidak dapat mengajar sementara waktu. 
e. Melakukan variasi metode mengajar ketika kelas sudah mulai gaduh, 
misal dengan diam dan menunggu siswa tenang, melakukan pendekatan 
kepada siswa yang gaduh, serta membuat suasana di kelas menjadi 
interaktif dengan melibatkan siswa.Penyampaian materi disesuaikan 
dengan materi dari kompetensi dasar yang lain agar materi yang 
disampaikan runtut dan mudah dipahami oleh siswa. 
f. Hambatan dari sekolah disiasati dengan sebijak mungkin agar tidak 
terjadi hal-hal yang tidak diinginkan seperti mengganggu KBM mata 
pelajaran lain dengan melakukan pendampingan satu-persatu kelompok 
belajar sehingga lebih mudah dalam mengontrol dan mengawasi 
kegiatan mereka. 
 
BAB III 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
Praktik Pengalaman Lapangan (PPL) merupakan mata kuliah yang 
wajib tempuh bagi mahasiswa yang mengambil program 
kependidikan.Pelaksanaan kegiatan PPL di SMK N 3 Wonosari dimulai pada 
tanggal 15 Juli-15 September 2016.Sebelum melaksanakan praktik mengajar 
mahasiswa melakukan persiapan-persiapan agar nantinya siap untuk 
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melaksanakanpraktik mengajar yang meliputi pengajaran mikro, pembekalan 
PPL, dan observasi pembelajaran dikelas. 
Dalam pelaksanaan kegiatan PPL mahasiswa dituntut untuk dapat 
melaksanakan kompetensi-kompetensi professional sebagai seorang 
pendidik.PPL juga merupakan wadah dan sarana bagi mahasiswa untuk 
mengamalkan ilmu yang telah di dapat selama masih dibangku kuliah yang 
kemudian ditularkan pada siswa yang ada dilokasi PPL serta sebagai sarana 
menguji kemampuan mengajar yang dimiliki praktikan sebelum terjun langsung 
dalam bidang yang sesungguhnya. Pada kesempatan ini juga mahasiswa 
mengalami permasalahan-permasalan yang nantinya dijadikan sebagai 
pengalaman yang akan digunakan pada masa yang akan datang dan diharapkan 
setelah melaksanakan kegiatan PPL ini mahasiswa akan siap sebagai  calon 
pendidik dan menjadi guru yang berkwalitas  dan berpengalaman dalam 
menghadapi era persaingan bebas dalam menyiapkan SDM yang berkualitas dan 
professional dalam bidangnya.  
 
B. Saran 
1. Bagi mahasiswa PPL 
a. Dalam persiapan administrasi mengajar mahasiswa PPL perlu menyiapkan 
satuan pembelajaran dan rencana pembelajaran jauh-jauh hari sebelum 
kegiatan PPL dilaksankan sehingga pada saat pelaksanaan praktik pengajar 
mahasiswa sudah siap baik metode, media, maupun materi yang akan 
diajarkan.  
b. Dalam pelaksanaan PPL selalu melakukan konsultasi baik dengan guru 
pembimbing maupun dengan DPL sebelum maupun setelah melakukan 
praktik mengajar agar diketahui kelebihan, kekurangan, maupun 
permasalahan-permasalahan sehingga akan diusahakan perbaikan-perbaikan 
demi hasil yang diinginkan. 
c. Mahasiswa selalu menjaga sikap dan prilaku sebagai seorang calon guru 
selama berada dikelas maupun dilingkungan sekolah, agar dapat terjalin 
interaksi dan kerjasama yang baik dengan pihak yang bersangkutan.  
d. Dalam pelaksanaan kegiatan PPL dilakukan seefektif dan seefisien mungkin 
agar hasil yang ingin dicapai yakni mendapat pengetahuan dan pengalaman 
mengajar, serta manajemen pribadi secara baik dan beranggung jawab dapat 
tercapai.  
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2. Bagi Pihak Universitas 
a. Pihak Universitas perlu meningkatkan hubungan dengan sekolah-sekolah 
yang menjadi tempat kegiatan PPL, agar terjalin kerjasama yang baik guna 
terjalinnya koordinasi serta kerjasama dalam mendukung kegiatan PPL baik 
yang berkenaan dengan kegiatan administrasi maupun pelaksanan PPL di 
lingkungan sekolah. 
b. Dalam persiapan mahasiswa yang akan melakukan PPL perlu ditingkatkan 
lagi agar pelaksanaan PPL mahasiswa lebih menyiapkan diri dengan 
persiapan yang lebih baik dan matang. 
c. Pihak Universitas perlu melakukan monitoring lebih intenstif untuk 
mengetahui jalannya kegiatan praktik mengajar yang dilakukan oleh 
mahasiswa, mengetahui kekurangan-kekuranga serta permasalahan-
permasalanan yang muncul pada saat pelasanaan PPL. 
d. Pihak Universitas perlu mengevaluasi kegiatan PPL dan KKN yang 
dilakukan secara bersamaan agar tidak membebankan mahasiswa 
dikarenakan tidak bisa fokus dalam satu program saja. Akibatnya terjadi 
kesenjangan diantara salah satu program baik di PPL maupun KKN. 
 
3. Bagi Pihak SMK N 3 Wonosari 
a. Pihak sekolah perlu melakukan monitoring lebih intensif pada kegiatan PPL 
yang berada dibawah bimbingan guru pembimbing sekolah guna 
mengetahui jalannya kegiatan praktik mengajar yang dilakukan oleh 
mahasiswa, mengetahui kekurangan-kekurangan serta permasalahan-
permasalahan yang muncul pada saat pelaksanaan PPL. 
b. Pembenahan dan penambahan sarana dan prasarana sekolah perlu 
ditingkatkan lagi demi terwujudnya proses belajar mengajar yang lebih 
kondusif, efisien, tercapainya tujuan pembelajaran. 
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Satuan Pendidikan  : SMK 
Mata Pelajaran  : Boga Dasar 
Kelas/ Semester  : X/1 dan 2 
Kompetensi Inti  :  
KI 1 : Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya 
KI 2 : Mengembangkan perilaku ( jujur,disiplin,tanggung jawab,peduli, santun,ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta 
 damai,responsif dan proaktif ) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam 
  berinteraksi secara efektif dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam  
  pergaulan dunia 
KI3 : Memahami,  menerapkandanmenganalisis pengetahuan factual, konseptual,dan procedural dalam pengetahuan, 
teknologi,seni,budaya dan  
 humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan,kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian dalam  
 bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah 
KI 4  : Mengolah,menyaji,dan menalar dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajari di  sekolah 
  secara mandiri, bertindak secara efektif dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung  
Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui 
pengembangan 
berbagai  
keterampilan 
• Peralatan 
pengolaha
n 
makanan(a
lat masak 
Mengamati : 
• Mengamati Alat – alat memasak 
dan  pesawat memasak 
Menanya : 
• Mengajukan pertanyaan 
Observasi 
pengamatan sikap  
selama pembelajaran  
berlangsung 
 
Portofolio 
3 minggu • Alatmasakdanp
esawatmemasa
k 
• Referensi bahan 
ajar peralatan 
Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
mengolah dan 
menyajikan  
makanan Indonesia 
sebagai tindakan 
pengamalan menurut 
agama yang 
dianutnya. 
dan 
pesawat 
memasak) 
• Pengopera
sianPeralat
an 
pengolaha
n makanan 
(pesawat 
memasak) 
 
 
terkaitdenganpengertian, macam – 
macam peralatan, fungsi, 
carapenyiapan,  
,caramenggunakan,caraperawatan
danapakahadahubunganantaraper
alatandenganjumlahdanjenismakan
an yang akandiolah 
Mengumpulkan Data: 
• Diskusikelompokuntukmengumpulk
an data terkaitdenganpertanyaan 
yang 
diajukandenganmenggunakanberb
agaisumber 
• Melakukan praktik mengoperasikan 
macam – macam peralatan 
pengolahan 
makanandanmencatatlangkahdant
emuansaatpraktikpengoperasianpe
ralatansebagaisumber data 
gunamenjawabpertanyaan 
Tugas kelompok 
 
Tes 
Tes tertulis  
 
Jurnal 
Catatanperkembangan 
pengetahuan, 
keterampilan 
dansikapselama 
pembelajaran 
 
Tes Kinerja 
Mengoperasikanpesaw
atmemasak 
pengolahan 
makanan (alat 
masak dan 
pesawat 
memasak) 
 
• Macam – 
macam 
Peralatan 
persiapan 
pengolahan 
makanan 
• Macam – 
macam Pesawat 
memasak 
 
2.1. Memiliki motivasi 
Internal dan 
menunjukkan rasa 
        ingin tahu dalam 
        pembelajaran 
mengolah   
        dan menyajikan 
        makanan  
2.2. Menunjukkan perilaku 
ilmiah 
(jujur,disiplin,tanggung 
jawab, 
peduli,santun,ramah 
lingkungan, gotong 
Kompetensi Dasar Materi Pokok Pembelajaran  Penilaian  Alokasi 
Waktu  
Sumber   
Belajar  
royong ) dalam 
       melakukan 
pembelajaran 
       sebagai bagian 
       dari sikap ilmiah 
2.3. Menghargai kerja 
individudan kelompok  
dalam pembelajaran 
sehari –hari sebagai 
wujudimplementasi 
sikap kerja 
Mengasosiasi : 
• Mengolahdanmenganalisis 
dataterkaitdengandiskusidanhasilp
enggunaanperalatan pengolah 
makanan 
• Menyimpulkan data 
hasildiskusidanhasilpenggunaanpe
ralatan pengolah makanan  
Mengkomunikasikan : 
• Membuatlaporanhasildiskusikelom
pokdanpaktikpenggunaanperalatan 
• Mempresentasikan laporan hasil 
praktik mengoperasikan peralatan 
persiapan pengolahan  dan macam 
-macam pesawat memasak 
3.1. Membedakan 
peralatan pengolahan 
makanan (alat masak 
dan pesawat 
memasak)  
4.1. Mengoperasikan 
peralatan pengolahan 
makanan ( pesawat 
memasak )  
 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN(RPP) 
 
Sekolah : SMK Negeri 3 Wonosari 
Program Keahlian : Jasa Boga 
Paket Keahlian : Jasa Boga 
Mata Pelajaran : Boga Dasar 
Kelas/Semester  : X/1 
Alokasi Waktu : 3 x pertemuan (7 x 45 menit) 
 
A. Kompetensi Inti  
KI 3 Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual, dan 
procedural berdasarkan rasa ingin tahunya tentang ilmu pengetahuan, teknologi, seni, 
budaya, dan humaniora dalam wawasan kemanusiaan, kebangsaan, bernegara, dan 
peradaban terkait penyebab fenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik 
untuk memecahkan masalah 
KI 4 Mengolah , menalar, dan menyaji dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara mandiri, dan mampu 
melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung 
 
B. Kompetensi Dasar  
3.1Membedakan peralatan pengolah makanan (alat masak dan pesawat masak) 
4.1 mengoprasikan peralatan pengolah makanan (pesawat masak) 
 
C. Indikator Pencapaian Kompetensi 
3.1.1  Mendeskripsikan tentang mutu bahan makanan dari daging dan hasil olahnya. 
3.1.2 Mendeskripsikan tentang penyiapan dan cara perawatan peralatan pengolah makanan 
(alat masak dan pesawat masak) 
 
4.1.1 Cara menggunakan berbagai jenis peralatan . 
4.1.2 Cara menggunakan dan menyimpan pesawat memasak 
 
D. Tujuan Pembelajaran 
1. Setelah berdiskusi dan menggali informasi, peserta didik akan dapat Mendeskripsikan 
pengertian, fungsi, pengelompokan peralatanpengolah makanan (alat masak dan 
pesawat masak) 
2. Setelahberdiskusi dan menggali informasi, peserta didik akan dapat cara penyiapan,cara 
perawatan dan apakah ada hubungan antara peralatan dengan jumlah dan jenis 
makanan yang akan diolah 
3. Disediakan berbagai jenis peralatan, peserta didik dapat mempergunakan peralatan 
sesuai dengan prosedur 
4. Disediakan berbagai jenis pesawat memasak dan cara menyimpan  
 
 
E. Materi Pembelajaran  
1. Pengertian peralatan, fungsi peralatan, pengelompokan berdasarkan jenis bahan baku 
peralatan. 
2. Cara penyiapanan dan cara perawatan peralatan pengolah makanan (alat masak dan 
pesawat masak) 
3. Berbagai jenis peralatan dan prosedur penggunaannya 
4. Berbagai jenis pesawat memasak dan cara menyimpannya 
 
 
F. Model dan Metode 
1. Problem Solving Learning 
2. Diskusi, tanya jawab, penugasan 
G. Pendekatan, 
1. Saintifik 
2. Model Pembelajaran : Problem Solving Learning 
3. Metode Pembelajaran : Diskusi, tanya jawab, penugasan 
 
H. Kegiatan Pembelajaran 
Pertemuan Kesatu 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
Pendahuluan Pendidik  
- Mengucapkan salam 
- Mengabsen kehadiran peserta didik 
- Menginformasikan kompetensi yang harus dicapai oleh 
pesertadidik 
- Mensosialisasikan sistem penilaian yang akan dilaksanakan 
- Menyampaikan tujuan pembelajaran yang akan dicapai  
- Tanya jawab serta membahas materi boga dasar dikelas 
- Menjelaskan cakupan materi tentangmembedakan peralatan 
pengolah makanan (alat masak dan pesawat masak)dan 
mengoperasikan peralatan pengolah makanan (pesawat 
masak) 
 
10 menit 
 
 
 
Kegiatan Inti 
 
 
 
 
 
 
 
Mengamati 
• Pendidik meminta peserta didik untuk melihat dan 
mengamati gambar di power point (PPT) yang 
berkaitan dengan pengelompokan peralatan 
pengolahan makanan. 
• Peserta didik di ajak ke lab boga untk melihat berbagai 
macam peralatan memasak secara langsung. 
• Pendidik mengajukan pertanyaan tentang pengertian, 
fungsi, pengelompokan peralatanpengolah makanan 
(alat masak dan pesawat masak 
Menanya 
• Pendidik menugaskan peserta didik untuk 
mengidentifikasi jenis peralatan 
• Secara berkelompok Peserta didik membuat daftar 
pertanyaan yang berkaitan dengan pengelompokan 
peralatan. 
• Peserta didik dipersilahkan bertanya kepada siswa 
lain atau pendidik berkaitan dengan pengelompokan 
serta kemungkinan bagaimana permasalahan  dapat 
diselesaikan 
• Peserta didik  diminta memahami permasalahan 
apabila belum jelas bisa menanyakan kepada 
pendidik 
290 
menit 
 
 
 
 
 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
• Pendidik mengkondisikan siswa dalam situasi belajar 
yang kondusif agar siswa terbiasa untuk bertanya 
Mengkomunikasikan  
• Peserta didik mendiskusikan hasil pengamatan 
peralatan di lab boga 
Penutup - Pendidik dan peserta didik membuat kesimpulan dari materi 
yang dipelajari 
- Pendidik melakukan umpan balik untuk mengetahui sejauh 
mana pemahaman peserta didik dengan memberikan tes 
tertulis singkat  
- Pendidik menyampaikan rencana pembelajaran pada 
pertemuan berikutnya yaitu presentasi hasil pengamatan 
peralatan di Lab Boga 
15 menit 
 
 
 
 
 
Pertemuan Kedua 
 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
Pendahuluan Pendidik  
- Mengucapkan salam 
- Mengabsen kehadiran peserta didik 
- Menginformasikan kompetensi yang harus dicapai oleh 
pesertadidik 
- Menyampaikan tujuan pembelajaran yang akan dicapai  
- Menjelaskan cakupan materi tentang membedakan peralatan 
pengolah makanan (alat masak dan pesawat masak)dan 
menjelaskan caramengoperasikan peralatan pengolah 
makanan (pesawat masak) 
 
10 menit 
 
 
 
Kegiatan Inti 
 
 
 
 
 
 
 
Mengamati 
• Pendidik meminta peserta didik untuk melihat dan 
mengamati presentasi kelompok lainyang berkaitan 
dengan pengelompokan peralatan pengolahan 
makanan. 
Menanya 
• Pendidik menugaskan peserta didik untuk 
mengidentifikasi jenis peralatan memasak yang 
sedang di presentasikan oleh kelompok lain. 
• Peserta didik dipersilahkan bertanya kepada siswa 
lain atau pendidik berkaitan dengan pengelompokan 
serta kemungkinan bagaimana permasalahan  dapat 
diselesaikan 
• Peserta didik  diminta memahami permasalahan 
apabila belum jelas bisa menanyakan kepada 
pendidik 
• Pendidik mengkondisikan perta didik dalam situasi 
belajar yang kondusif agar siswa terbiasa untuk 
bertanya 
290 
menit 
 
 
 
 
 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
Mengasosiasikan  
• Peserta didik Mendiskusikan tentang cara 
menggunakan peralatan 
Mengkomunikasikan  
• Peserta didik mempresentasikan tentang cara 
menggunakandan menyimpan pesawat memasak 
yang telah didiskusikan 
Penutup - Pendidik dan peserta didik membuat kesimpulan dari materi 
yang dipelajari 
- Pendidik melakukan umpan balik untuk mengetahui sejauh 
mana pemahaman peserta didik dengan memberikan tes 
tertulis singkat  
- Pendidik menyampaikan rencana pembelajaran pada 
pertemuan berikutnya yaitu mengoprasikan pesawat 
memasak. 
15 menit 
 
 
 
 
 
 
Pertemuan Ketiga 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
Pendahuluan Pendidik  
- Mengucapkan salam 
- Mengabsen kehadiran peserta didik 
- Menginformasikan kompetensi yang harus dicapai oleh 
pesertadidik 
- Menyampaikan tujuan pembelajaran yang akan dicapai  
- Menjelaskan cakupan materi tentang caramengoperasikan 
peralatan pengolah makanan (pesawat masak) 
 
10 menit 
 
 
 
Kegiatan Inti 
 
 
 
 
 
 
 
Mengamati 
• Pendidik meminta peserta didik untuk melihat dan 
mengamati prosedur mengomprasikan peralatan 
pesawat memasak yaitu Blander, Mixer dan Kompor. 
Mengumpulkan Informasi/eksperimen 
• Peserta didik secara berkelompok mengambil alat 
yang akan di praktikan 
• Peserta didik mengoprasikan peralatan yang sudah 
ditentukan sesuai dengan prosedur 
290 
menit 
 
 
 
 
 
Penutup - Pendidikdan peserta didik membuat evaluasi selama proses 
praktik berlangsung 
- Pendidik melakukan umpan balik untuk mengetahui sejauh 
mana pemahaman peserta didik 
- Pendidik menyampaikan rencana pembelajaran pada 
pertemuan berikutnya 
15 menit 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
I. Penilaian Pembelajaran, Remedial dan Pengayaan 
1. Instrumen dan Teknik Penilaian 
a. Pengetahuan 
 
Kompetensi 
Dasar 
Indikator Pencapaian 
Kompetensi Indikator Soal 
Jenis 
Soal Soal 
3.1 
Membedakan 
peralatan 
pengolah 
makanan (alat 
masak dan 
pesawat 
masak). 
3.1.1 
Mendeskripsikan 
tentang pengertian, 
fungsi, 
pengelompokan 
peralatan pengolah 
makanan (alat 
masak dan pesawat 
masak 
 
 
3.1.2 
Mendeskripsikan 
tentang penyiapan 
dan cara perawatan 
peralatan pengolah 
makanan (alat 
masak dan pesawat 
masak) 
 
 
 
 
 
 
 
Peserta didik 
mampu 
mendiskripsikan 
pengertian, 
fungsi dan 
mempu 
mengelompokan 
peralatan 
pengolahan. 
 
. 
 
Peserta didik 
dapat 
menjabarkan 
tentang cara 
penyimpanan 
dan cara 
perawatan 
peralatan 
pengolahan 
makanan 
 
Essay 1) Jelaskan yang 
dimaksud dengan 
pengertian peralatan 
pengolahan makanan 
2) Jelaskan fungsi 
peralatan pemotong 
berdasarkan 
fungsinya 
 
3) Sebutkan dua 
pengelompokan 
peralatan pengolahan 
makanan 
 
4) Bagaimana cara 
menggunakan dan 
merawat Blender 
sesuai dengan 
prosedur? 
 
5) Bagaimana cara 
menyimpan 
timbangan diital dan 
timbangan non digital 
 
Kunci Jawaban Soal: 
1) Peralatan pengolahan adalah berbagai benda atau perkakas yang digunakan untuk 
mengolah suatu masakan. 
 
2) Fungsi peralatan pemotong berdasarkan fungsinya:  
• Peeler : untuk mengupas sayuran, bawang dll. 
• Vegetable knife : digunakan untuk memotong sayur dan  buah, mempunyai 
bermacam – macam ukuran. 
• Chopping knife : pisau untuk mencincang sayur, bumbu daging dan lain – 
lain. 
 IPK Kategori 90 – 100 80 – 79 70 - 79 60 – 69 
• Small vegetables knife/ pisau kecil : untuk mengupas sayuran. 
• Filleting knife : pisau untuk memotong daging, Memisahkan daging dan 
tulang ikan. 
• Bread knife/ slicing knife : pisau untuk memotong roti, sandwich, mengiris 
daging matang seperti roast dan ham. 
3) Pengelompokan peralatan pengolahan makanan: 
• Kitchen Tool ( Utensil)/ Pesawat memasak 
• Kitchen Equitmen 
4) Cara menggunakan dan merawat Blender 
• Pastikan blender Anda bersih, tidak rusak, dan kabelnya terpasang 
• Masukan bahan-bahan yan ingin Anda olah ke dalam blender 
• Tutup blender dan tahan penutupnya dengan tangan 
• Nyalakan blender atur dengan tombol yang tersedia dan sesuaikan dengan 
apa yang di blender 
• Bersihkan blender menggakan air dan sedikit sabun 
• Badan blender tidak di cuci tetaicukup di lap dengan kain yang kering 
5) Cara menyimpan timbangan digital dan non digital adalah  pastikan timbangan 
dalam keadaan yang bersih setelah di pakai, baik untuk timbangan digital maupun 
analag cara penyimpanannya tidak boleh di tumbuk, masukan timbangan ke dalam 
wadah/ karton timbangan. 
 
Penskoran Jawaban dan Pengolahan Nilai 
1. Nilai 90-100 : jika sesuai kunci jawaban dan ada pengembangan jawaban 
2. Nilai 81-89: jika jawaban sesuai kunci jawaban 
3. Nilai 71-80 : jika jawaban kurang sesuai dengan kunci jawaban 
4. Nilai 60-70 : jika jawaban tidak sesuai dengan kunci jawaban 
 
Contoh Pengolahan Nilai 
IPK No Soal SkorPenilaian 1 Nilai 
1. 1 60 Nilai perolehan KD pegetahuan : rerata dari nilai 
IPK 
(280)/4 = 70 
2. 2 70 
3. 3 80 
4. 4 70 
Jumlah 280  
IPK Kategori 90 – 100 80 – 79 70 - 79 60 – 69 
4.1.1 cara 
mempergunakan 
berbagai jenis 
peralatan 
 
Jika semua 
alat dan 
bahan 
disiapkan 
sesuai 
kebutuhan 
Jika sebagian 
alat dan 
bahan kurang 
sesuai 
Jika alat dan 
bahan kurang 
sesuai 
Jika alat dan 
bahan  tidak 
sesuai 
 
4.1.2 Cara 
mempergunakan dan 
menyimpan pesawat 
memasak 
 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya baik 
dan sesuai 
kriteria 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya agak 
baik tetapi 
sesuai kriteria 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya kurang 
baik tetapi 
sesuai kriteria 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya tidak 
baik dan tidak 
sesuai dengan 
kriteria 
 
Kompetensi 
Dasar Indikator Indikator Soal 
Jenis 
Soal Soal 
4.1 
mengoprasi
kan 
peralatan 
pengolahan 
(pesawat 
memasak ) 
 
4.1.1 cara mempergunakan 
berbagai jenis 
peralatan 
 
4.1.2 cara mempergunakan 
dan menyimpan 
pesawat memasak 
1. Peserta didik 
dapat 
mempergunakan 
berbagai jenis 
peralatan 
 
2. Peserta didik 
dapat 
mempergunakan 
dan menyimpan 
pesawat 
memasak  sesuai 
dengan prosedur 
Unjuk
kerja  
Buatlah 
perencanaan 
kerja! 
 
 
LembarPenilaianPraktik 
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Rubrik Penilaian Keterampilan 
No Komponen Penilaian Kriteria Penilaian Skor 
1 Persiapan 
- Persiapan alat dan 
bahan 
Peralatan dan bahan disiapkan sesuai 
kebutuhan dan standar 90 – 100 
Peralatan dan bahan disiapkan sesuai 
kebutuhan tetapi tidak sesuai standar 80 – 89 
Peralatan dan bahan disiapkan sesuai 
standar tetapi tidak sesuai kebutuhan 70 – 79 
Peralatan danbahan disiapkan tidak sesuai 
kebutuhan dan standar 60 – 69 
2 Proses    
Menentukan alat, bahan 
dan prosedur 
pembuatan pancake dan 
jus jambu 
Penentuan alat dan bahan pembuatan 
pancake dan jus jambu dibuat sesuai 
prosedur dan standar 
90 – 100 
Penentuan alat dan bahan pembuatan 
pancake dan jus jambudibuat sesuai 
prosedur tidak  standar 
80 – 89 
Penentuan alat dan bahan pembuatan 
pancake dan jus jambudibuat tidak sesuai 
prosedur dan  standar 
70 – 79 
Penentuan alat dan bahan pembuatan 
pancake dan jus jambu tidak sesuai 
prosedur dan tidak  standar 
60 – 69 
- Penerapan pembuatan 
pancake dan jus jambu 
Penerapan pembuatan pancake dan jus 
jambu dibuat sesuai rencana dengan kriteria 
sesuai standar 
90 – 100 
Penerapan pembuatan pancake dan jus 
jambutidak sesuai rencana dengan kriteria 
sesuai standar 
80 – 89 
Penerapan pembuatan pancake dan jus 
jambudibuat sesuai rencana dengan kriteria 
tidak sesuai standar 
70 – 79 
Penerapan pembuatan pancake dan jus 
jambudibuat tidak sesuai rencana dengan 
kriteria tidak sesuai standar 
60 – 69 
3 Hasil   
laporan pembuatan 
pancake dan jus jambu 
Laporan pembuatan pancake dan jus 
jambudibuat urut terperinci dan sesuai 
prosedur 
90 – 100 
Laporan pembuatan pancake dan jus 
jambudibuat tidak urut, terperinci dan sesuai 
prosedur 
80 – 89 
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A. Kompetensi Dasar  
1. Membedakan  peralatan pengolah makanan (alat masak dan pesawat masak) 
2. Mengoprasikan peralatan pengolah makanan (pesawat masak) 
 
 
B. Tujuan  
1. Setelah berdiskusi dan menggali informasi, peserta didik akan 
dapat Mendeskripsikan pengertian, fungsi, pengelompokan peralatan pengolah 
makanan (alat masak dan pesawat masak) 
2. Setelah berdiskusi dan menggali informasi, peserta didik akan dapat cara penyiapan, 
cara perawatan dan apakah ada hubungan antara peralatan dengan jumlah dan jenis 
makanan yang akan diolah 
3. Disediakan berbagai jenis peralatan, peserta didik dapat mempergunakan peralatan 
sesuai dengan prosedur 
4. Disediakan berbagai jenis pesawat memasak dan cara menyimpan  
 
C. Materi  
PERALATAN DAPUR 
Peralatan pengolahan adalah berbagai benda atau perkakas yang digunakan untuk 
mengolah suatu masakan. Peralatan pengolahan makanan dibagi menjadi 2 yaitu: 
1. Kitchen Tool (Utensil)/Pesawat Memasak 
Kitchen Tool (Utensil) yaitu peralatan kecil untuk mengolah makanan pada 
umumnya mudah dipindahkan. Berdasarkan bahan baku Kitchen Tool (Utensil) 
 SMK NEGERI 3 WONOSARI 
HAND OUT 
BOGA DASAR 
No. : Revisi : 00 Tgl. :  Hal. 2 dari 20 
Semester I 
PERALATAN DAPUR 
 
 
7x 45 menit 
 
 
dibedakan menjadi: peralatan yang terbuat dari baja, stainless steel, almunium, 
tembaga, kayu, plastik dan karet. 
 
a. Peralatan dari baja, stainless steel, alumunium, dan tembaga. 
No Nama Alat Manfaat  Gambar  
1 Stock pot  panci untuk membuat kaldu, merebus 
daging, sayuran, dan membuat sup 
 
2 Sauce pot  panci untuk memasak saus merebus, 
daging, sayuran, dan sup 
 
3 Sauce pan panci bertangkai untuk membuat saus dan 
merebus sayuran 
 
4 Braising panci untuk memanggang daging, unggas, 
dan sebagainya 
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5 Frying pan alat untuk menggoreng dengan minyak 
sedikit dan memasak omellette 
 
6 Sauté pan panci bertangkai untuk menumis, memasak 
saus menggoreng daging dengan minyak 
sedikit. 
 
 
7 Salamander 
grill 
Alat ini adalah alat pemanggang masakan 
 
8 Contact grill Untuk memanggang sandwich, karena baik 
bagian atas maupun bagian bawah 
sendwich tersebut akan matang secara 
bersamaan 
 
9 Steamer alat untuk mengukus makanan, aneka 
hidangan istemewa. 
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b. Peralatan Dari Kayu 
 
No  Nama Alat Fungsi  Gambar  
1 Cutting 
board 
untuk alas memotong sayuran, buah, 
bumbu kue dan lain – lain 
 
2 Wooden 
spatula 
untuk mengaduk makanan yang 
sedang ditumis, digoreng dll. 
 
3 Rolling pin untuk memipihkan atau menggiling 
adonanroti dan lain – lain. 
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4 Tray baki untuk membawa makanan atau 
minuman 
 
  
 
 
 c. Peralatan Dari Karet dan Plastik 
No  Nama  Alat Fungsi  Gambar  
1 Rubber spatula untuk menuntaskan 
pengambilan saus/ bahan cair 
dari tempat pencampuran, 
mencampur bumbu yg di ulek 
 
2 Plastic bowl untuk mencampur dan 
menyimpan makanan 
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3 Plastic tray alat untuk membawa makanan. 
 
4 Chopping board untuk alas memotong karkas 
hewan 
 
 
 
 
Contoh peralatan kecil adalah: 
No  Nama Alat Fungsi  Gambar  
1 Frying spatula untuk membalik makanan 
yang sedang di goreng, di 
rebus dan di panggang 
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2 Ladle untuk menyendok cairan 
seperti kaldu, sup. 
 
3 Skimmer dan 
spider 
untuk mengambil makanan 
yang direbus/ di goreng, 
meniriskan makanan yang 
di goreng,membersihkan 
buih pada kaldu  
4 Ice cream 
scoop 
alat untuk mengambil ice 
cream 
 
5 Ballon whisk untuk mengocok telur, 
mayonnaise, sauce, 
mencampur adonan yang 
terbuat dari tepung dan air 
atau susu. 
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6 Conical 
strainer 
untuk menyaring kaldu, 
sup, saus, minyak goreng, 
dan makanan yang di rebus 
 
7 Strainer/ 
saringan  
untuk menyaring teh, sirup, 
dan lain – lain 
 
8 Palette knife  mengangkat, mencampur, 
meratakan dan 
membersihkan campuran 
bahan makanan,( adonan ) 
yang lembek serta untuk 
membalik dan mengangkat 
makanan yang rata 
permukaannya seperti 
lekukan. 
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9 Piping Bag untuk membuat spuit 
adonan. 
 
 
10 Gelas ukur Untuk mengukur cairan. 
 
11 Sendok ukur Dipakai untuk menakar 
bahan cair dan kering 
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Peralatan memotong yang digolongkan berdasarkan fungsinya adalah: 
 
No  Nama Alat Fungsi  Gambar  
1 Peeler  untuk mengupas 
sayuran, bawang dll. 
 
2 Vegetable 
knife 
digunakan untuk 
memotong sayur 
dan  buah, mempunyai 
bermacam – macam 
ukuran 
 
12 Whisking 
bowl 
mangkuk untuk mengocok. 
Kegunannya untuk 
mengocok telur, cream, 
membuat mayonnaise, 
saus. 
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3 Chopping 
knife 
pisau untuk mencincang 
sayur, bumbu daging 
dan lain – lain 
 
4 Small 
vegetables 
knife/ pisau kecil : untuk 
mengupas sayuran. 
 
5 Filleting knife pisau untuk memotong 
daging, Memisahkan 
daging dan tulang ikan 
 
6 Bread knife/ 
slicing knife 
pisau untuk memotong 
roti, sandwich, mengiris 
daging matang seperti 
roast dan ham 
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7 Boning knife pisau pemisah tulang 
daging. 
 
8 Cleaver/ 
pisau besar 
untuk memotong tulang, 
mencincang daging. 
 
9 Sharpener alat untuk mengasah 
pisau 
 
10 Grater/ 
parutan 
alat untuk memarut 
kelapa, sayur, buah, 
dan keju. 
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11 Carving fork/ 
garpu daging 
alat untuk membalik 
daging ada waktu 
dipanggang, 
memanggangdaging 
panas yang sedang 
potong  
 
 
1. Kitchen Equipment/perlengkapan dapur. 
Kitchen equipment/ perlengkapan dapur adalah peralatan dapur yang besar, berat dan 
susah untuk di pindahkan membuat ruangan tersebut berfungsi sebagai dapur untuk 
mengolah makanan seperti oven, kompor, dan sebagainya. 
Peralatan besar dibagi menjadi 2 kelompok yaitu: 
a. Peralatan listrik dan gas 
 
No  Nama Alat Fungsi  Gambar  
1 Egg  boiler alat untuk merebus telur. 
 
 SMK NEGERI 3 WONOSARI 
HAND OUT 
BOGA DASAR 
No. : Revisi : 00 Tgl. :  Hal. 14 dari 20 
Semester I 
PERALATAN DAPUR 
 
 
7x 45 menit 
 
 
2 Deep fryer menggoreng makanan dengan 
minyak 
 
4 Toaster  
 
membuat roti bakar. 
 
5 Bakery oven alat untuk menyimpan makanan 
agar tetap panas 
 
6 Grill alat untuk memanggang daging. 
 
7 Bian marie alat untuk memanaskan makanan. 
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8 Stove alat untuk memasak makanan 
 
9 Microwave alat untuk memanggang 
 
10 Dough mixer  alat untuk membuat adonan kue  
11 Meat grinder  menggiling daging 
 
12 Freezer alat untuk menyimpan makanan 
dalam kondisi beku. 
 
13 Refrigerator alat untuk menyimpan makanan 
dalam suhu dingin. 
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b. Peralatan non listrik 
No  Nama Alat Fungsi  Gambar  
1 Table meja kerja. 
 
 2 Sink/ 
wastapel 
tempat mencuci bahan 
makanan 
 
3 Hard meat 
grinder  
untuk menggiling daging secara 
manual 
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Cara Penggunaan Peralatan 
4 Noodle dough Noodle dough 
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1. Cara Penggunaan Mixer 
 
a) Posisikan saklar pemilih kecepatan mixer pada posisi ‘0’. 
 
b) Masukkan kedua tangkai pengaduk adonan pada lubangnya dengan tepat hingga 
terdengar suara ‘klek’. Sesuikan tangkai pengaduk adonan dengan jenis adonan. 
 
c) Tusukkan ‘tusuk kontak’ dengan benar pada stop kontak sumber listrik AC 
tegangan 220 ~ 230 volt, 50 ~ 60 Hz.  
 
d) Perlahan menggunakan tombol kontrol kecepatan untuk mengatur kecepatan yang 
Anda inginkan. Mulailah dengan 1 dan kemudian perlahan-lahan meningkatkan ke 
kecepatan yang Anda inginkan. 
  
e) Ketika Anda selesai menggunakan mixer, pastikan untuk mengubah kecepatan 
turun ke 0 sebelum Anda mencabut mixer. 
 
f) Cabut mixer dengan menarik kabel off dari soket 
 
Cara memberiskan Mixer: 
 
a) Matikan dan cabut mixer dari stopkontak sebelum Anda mengeluarkan tangkai 
pengaduk yang terpasang. 
b) Gunakan air panas dan air sabun untuk membersihkan tangkai pengaduk. Bersihkan 
menggunakan spons halus. 
c) Bersihkan body mixer menggunakan kain yang telah di basahi dengan air panas. 
d) Biarkan mixer kering dan kemudian memasukkannya ke dalam kotak penyimpanan. 
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2. Cara menggunakan Blander 
a) Pastikan blender Anda bersih, tidak rusak, dan kabelnya terpasang. 
b) Masukkan bahan-bahan yang ingin Anda olah ke dalam blender 
c) Tutup blendernya dan tahan penutupnya dengan tangan 
d) Nyalakan blendernya, atur dengan tombol yang tersedia. Pilih kecepatan yang 
tepat sesuai dengan apa yang Anda blender. 
e) Buka blendernya dan tuangkan isinya. 
f) Bersihkan blender mengguakan air dan sedikit sabun 
g) Badan blender tidak di cuci tetapi cukup di lap menggunakan kain yang kering 
 
Teknik Perawatan dan Penyimpanan Peralatan 
a. Besi : 
1.) Pergunakan sikat cuci lembut untuk mencegah goresan 
2.) Pergunakan air panas dan detergen dan bilas pada air hangat sebelum 
dikeringkan. 
3.) Keringkan dengan lap kering kemudian lapisi minyak sebelum disimpan supaya 
tidak berkarat. 
b. Plastic/ melamin : 
1.) Rendam pada air hangat yang dicampur detergen 
2.) Gosok dengan spons lmbut. 
3.) Bilas air dingin dan keringkan. 
c. Alumunium : 
1.) Rendam dengan air panas yang berisi detergen 
2.) Gosok dengan sikat halus 
3.) Bilas dan keringkan dengn air bersih 
4.) Jangan menggunakan air asam/ soda karena dapat melarutkan alumunium. 
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d. Kayu : 
1.) Chopping board dan rolling pan sebaiknya tidak dicuci dengan air cukup ditaburi 
dengan tepung kemudan sikat dengan sikat baja. 
2.) Cutting board dan spatula sebaiknya dicuci dengan air panas campur detergen 
kemudian dijemur. 
 
 
e. Timbangan  
1) pastikan timbangan dalam keadaan yang bersih setelah di pakai, baik untuk 
timbangan digital maupun analag cara penyimpanannya tidak boleh di tumbuk, 
masukan timbangan ke dalam wadah/ karton timbangan. 
 
f . Perlengkapan besar 
a.) Peralatan listrik dan gas : Pembersihannya harus sesuai dengan petunjuk yang 
diberikan pabrik. 
b.) Peralatan non listrik : Harus dibersihkan secara menyeluruh setap hari, 
pergunakan air panas berisi detergen, sikat halus, kemudian bilas dan keringkan 
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A. Kompetensi Dasar  
1. Membedakan  peralatan pengolah makanan (alat masak dan pesawat masak) 
2. Mengoprasikan peralatan pengolah makanan (pesawat masak) 
 
B. Tujuan  
1. Setelah berdiskusi dan menggali informasi, peserta didik akan 
dapat Mendeskripsikan pengertian, fungsi, pengelompokan peralatan pengolah 
makanan (alat masak dan pesawat masak) 
2. Setelah berdiskusi dan menggali informasi, peserta didik aka mampu cara penyiapan, 
cara perawatan dan apakah ada hubungan antara peralatan dengan jumlah dan jenis 
makanan yang akan diolah 
3. Disediakan berbagai jenis peralatan, peserta didik dapat mempergunakan peralatan 
sesuai dengan prosedur 
4. Disediakan berbagai jenis pesawat memasak dan cara menyimpan  
 
C. Bahan 
No NamaBahan Kebutuhan Bahan Jumlah 
1. Tepung terigu 
protein sedang  
100 gr  
2. Gula pasir halus  1 sdm  
3. Baking powder  ¼ sdt  
4. Garam  ¼ sdt  
5. Telur  1 buah   
6. Susu cair 125 ml  
7. Margarin  15 gr  
8. Jambu merah 150 gr  
9. Gula pasir 2 sdm  
10. Susu kental manis 
putih 
1 sdm  
11. Es batu Sck   
12. Air matang 200 ml  
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D. Alat Masak dan Alat Hidang 
No Menu Alat Masak Alat Hidang 
1. Pan Cake - Com/mangkuk Stainless 
steel 
- Sendok makan 
- Sendok teh 
- Timbangan 
- Saringan 
- Sendok sayur 
- Mixer 
- Saringan 
- Wajan datar  
- Spatula  
Dessert Plate 
 Jus Jambu - Blendder  
- Gelas ukur 
- Gelas jus 
- Saringan  
- Pisau  
Jus Glass 
 
E. Petunjuk K3 
a. Menggunakan perlengkapan praktikum: baju kerja, kerpus (sanggul cepol), celemek, 
dan serbet (2 buah) 
b. Menggunakan sepatu berhak pendek dan tidak licin 
c. Tidak menggunakan perhiasan 
d. Tidak mengaktifkan handphone selama praktikum berlangsung 
e. Menggunakan alat sesuai dengan SOP 
f. Memperhatikan lingkungan kerja 
 
F. Persiapan Kerja 
No Langah Kerja Waktu 
1. Persiapan alat  
2. Persiapan bahan  
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3. Membuat bumbu   
4. Proses pengolahan   
5. Pleting   
6. Penilaian   
7. Berkemas   
Total Waktu  
 
G. Lay Out 
 
H.  Penilaian Hasil Belajar 
1. Teknik / metode penilaian   : Tes untuk kerja 
2. Bentuk instrument penilaian  : Praktik 
3. Instrumen penilaian   : 
 
Lembar Penilaian Praktik 
PENGOPRASIAN PERALATAN MEMASAK 
 
Kelompok    : …………………………………………….. 
Kelas     : …………………………………………….. 
Standar Kompetensi : …………………………………………….. 
Kompetensi Dasar  : …………………………………………….. 
Sub. Kompetensi  : …………………………………………….. 
Masakan    : …………………………………………….. 
Hari/ Tanggal   : …………………………………………….. 
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No           Nama Siswa Kriteria penilaian 
Persiapan Pelaksanaan Hasil 
Skor Skor Skor 
3 2 1 3 2 1 3 2 1 
1.           
2.           
3.           
Dst           
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I. Lampiran  
PANCAKE 
 
Untuk 7 buah 
Bahan-bahan/bumbu-bumbu: 
 
100 gram tepung terigu protein sedang  
 
1 sendok makan gula pasir halus  
 
1/4 sendok makan baking powder  
 
1/4 sendok teh garam  
 
1 butir telur, dikocok lepas 
 
125 ml susu cair  
 
15 gram margarin, dilelehkan 
 
Cara membuat: 
1. Ayak tepung terigu, gula pasir halus, dan baking powder. Tambahkan garam. Aduk rata. Sisihkan 
 
2. Campur telur dan susu cair. Aduk rata. Tuang ke dalam campuran tepung terigu sedikit demi sedikit 
sambil di mixer hingga adonan tercampur rata. 
. 
3. Masukkan margarin leleh sedikit-sedikit sambil diaduk perlahan menggunakan spatula.  
 
4. Tuang satu sendok sayur kecil di wajan datar. Biarkan hingga berwarna kecoklatan. Balik. Biarkan 
sampai matang. 
 
5. Sajikan pancake bersama susu kental manis atau madu. 
 
 SMK NEGERI 3 WONOSARI 
 
BOGA DASAR 
No. : Revisi : 00 Tgl. :  Hal. 6 dari 6 
Semester I PENGOPRASIAN PERALATAN MASAK 
7x 45 menit 
 
 
JUS JAMBU 
 
Untuk 1 porsi 
Bahan-bahan/bumbu-bumbu: 
150 gr buah jambu merah 
2 sendok makan gula pasir 
1 sendok makan susu kental manis putih 
200 ml air putih matang 
Es batu secukupnya (dihancurkan) 
Cara membuat: 
1. Kupas kulit jambu yang sudah matang hingga bersih 
 
2. Potong-potong jambu merah. 
 
3. Masukkan jambu merah, gula,es batu dan susu ke dalam blender.  
 
4. Blender sampai lembut 
 
5. Tuang kedalam gelas saji sambil di saring. 
 
6. Sajikan 
 
 
 
 Satuan Pendidikan  : SMK 
Mata Pelajaran  : Boga Dasar 
Kelas/ Semester  : X/1 dan 2 
Kompetensi Inti  :  
KI 1 : Menghayati dan mengamalkan ajaran agama yang dianutnya 
KI 2 : Mengembangkan perilaku ( jujur,disiplin,tanggung jawab,peduli, santun,ramah lingkungan, gotong royong, kerjasama, cinta 
 damai,responsif dan proaktif ) dan menunjukkan sikap sebagai bagian dari solusi atas berbagai permasalahan bangsa dalam 
  berinteraksi secara efektif dengan lingkungan sosial dan alam serta dalam menempatkan diri sebagai cerminan bangsa dalam  
  pergaulan dunia 
KI3 : Memahami,  menerapkandanmenganalisis pengetahuan factual, konseptual,dan procedural dalam pengetahuan, 
teknologi,seni,budaya dan  
 humaniora dengan wawasan kemanusiaan, kebangsaan,kenegaraan, dan peradaban terkait penyebab phenomena dan kejadian dalam  
 bidang kerja yang spesifik untuk memecahkan masalah 
KI 4  : Mengolah,menyaji,dan menalar dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajari di  sekolah 
  secara mandiri, bertindak secara efektif dan kreatif, dan mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung  
 
1.1 . Mensyukuri karunia  
        Tuhan Yang Maha  
        Esa, melalui pengembangan 
berbagai  
keterampilan mengolah dan 
menyajikan  
makanan Indonesia sebagai 
tindakan pengamalan menurut 
agama yang dianutnya. 
Penanganan dasar 
pengolahan 
makanan 
(pembuatan air daun 
suji, abu 
merang,kinca, sirup 
gula,tehnik memarut 
kelapa , tehnik 
menangani kelapa 
Mengamati : 
• Video 
/film/gambarataumembacabukutentangberbagai 
penanganan dasar pengolahanmakanan 
 
Menanya : 
• Mengajukan pertanyaan tentang pengertian, 
fungsi, jenispenganganandasar,bahandanalat 
yang digunakan,  teknikpembuatan , 
Observasi 
pengamatan sikap  selama 
pembelajaran  berlangsung 
 
Portofolio 
Laporan tertulis kelompok 
 
Tes 
 muda agar mudah 
diparut ,tehnik 
membuat santan 
kental dan cair) 
 
 
carapenanganandasardancarapenyimpananhasil
penanganandasar, 
sertaapakahadahubunganantarapenanganandas
ardenganproduk /kue  Indonesia 
Mengumpulkan Data: 
• Diskusikelompokuntukmengumpulkan data 
terkaitdenganpertanyaan yang 
diajukandenganmenggunakanberbagaisumber 
• Melakukan praktik 
melakukanpenanganandasarpengolahanmakanandan
mencatatlangkahdantemuansaatpraktikberlangsungs
ebagaisumber data gunamenjawabpertanyaan 
Mengasosiasi : 
• Mengolahdanmenganalisis 
dataterkaitdengandiskusidanhasil praktik 
melakukanpenanganandasarpengolahanmakanan 
• Menyimpulkan data hasildiskusidanhasil praktik 
melakukanpenanganandasarpengolahanmakanan 
 
Mengkomunikasikan : 
• Membuatlaporanhasildiskusikelompokdanpaktikpena
nganandasarpengolahanmakanan 
• Mempresentasikan laporan 
diskusidanhasilpraktikterkaitdenganjawabanpertanya
an 
Tes tertulis  
 
Jurnal 
Catatanperkembangan 
pengetahuan, keterampilan 
dansikapselama pembelajaran 
 
Tes Kinerja 
Melakukanpenanganandasarpengo
lahanmakanan 
 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN(RPP) 
 
Sekolah : SMK Negeri 3 Wonosari 
Program Keahlian : JasaBoga 
PaketKeahlian : JasaBoga 
Mata Pelajaran : BogaDasar 
Kelas/Semester  : X/1 
AlokasiWaktu : 3 x pertemuan (7 x 45 menit) 
 
A. KompetensiInti 
KI 3 Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual, dan 
procedural berdasarkan rasa ingin tahunya tentang ilmu pengetahuan, teknologi, seni, 
budaya, dan humaniora dalam wawasan kemanusiaan, kebangsaan, bernegara, dan 
peradaban terkait penyebab fenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik 
untuk memecahkan masalah 
KI 4 Mengolah , menalar, dan menyaji dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara mandiri, dan mampu 
melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung 
 
B. KompetensiDasar 
     3. 2 Menjelaskan  berbagai penanganan dasar pengolahan makanan 
     4. 2 Melakukan penanganan dasar pengolahan makanan 
 
 
C. IndikatorPencapaianKompetensi 
3.2.1Mendeskripsikantentang pengertian, fungsi, jenis penanganan dasar pengolahan  
makanan 
3.2.2 Mendeskripsikan tentangbahandanalat yang digunakan dalam pembuatan pewarna 
hijau dari air daun suji dan daun pandan 
3.2.3 Mendeskripsikan tentangbahandanalat yang digunakan dalam pembuatan pewarna 
pewarna hitam dari abu merang 
3.2.4 Mendeskripsikan tentangbahandanalat yang digunakan dalam pembuatan kinca cair 
dan kental 
3.2.5 Mendeskripsikan tentangbahandanalat yang digunakan dalam pembuatan santan 
kental dan santan cair 
 
 
4.2.1 Carapembuatan pewarna hijau dari air daun suji dan daun pandan 
4.2.2 Cara pembuatan pewarna hitam dari abu merang 
4.2.3 Cara pembuatan kinca cair dan kental 
4.2.4 Cara atau tehnik memarut kelapa 
4.2.5 Cara pembuatan santan kental dan santan cair 
4.2.6 Cara pembuatan dawet Banjarnegara 
4.2.7 Cara pembuatan dawet hitam 
4.2.8 Cara pembuatan bubur candil 
4.2.9 Carapenyimpananhasilpenanganandasar (santan), 
sertaapakahadahubunganantarapenanganandasardenganproduk /kue  Indonesia 
 
D. TujuanPembelajaran 
1. Setelahberdiskusidanmenggaliinformasi, pesertadidikakandapatmendeskripsikan 
pengertian, fungsi dan jenis penanganan dasar pengolahan makanan. 
2. Setelahberdiskusidanmenggaliinformasi, pesertadidikdapat mendeskripsikan 
tentangbahandanalat yang digunakandalampembuatan pewarna hijau dari air daun suji 
dan daun pandan, pewarna hitam dari abu merang, kinca cair dan kental, santan cair dan 
kental. 
3. Peserta didik mampu melakukan cara  pembuatanpewarnahijaudari air 
daunsujidandaunpandan 
4. Peserta didik mampu melakukan cara  pembuatanpewarnahitamdariabumerang 
5. Peserta didik mampu melakukan cara  pembuatankincacairdankental 
6. Peserta didik mampu melakukan cara/ tehnikmemarutkelapa 
7. Peserta didik mampu mengaplikasikan atau menerapkan berbagai hasil penanganan 
dasar pengolahan makanan ( membuat dawet ayu Banjarnegara, dawet hitam, bubur 
candil) 
8. Peserta didik mampu menyimpan hasil penanganan dasar (santan), serta dapat 
menyimpulkan apakah ada hubungan antara penanganan dasar makanan dengan 
produk/ kue Indonesia. 
 
 
E. MateriPembelajaran 
1. Pengertian, fungsi dan jenis penanganan dasar pengolahan makanan 
2. Bahan dan alat yang digunakan dalam penanganan dasar pengolahan makanan 
(pembuatan pewarna hijau dari air daun suji dan daun pandan, pewarna hitam dari abu 
merang, kinca cair dan kental, santan cair dan kental)  
3. Cara  membuat dawet ayu Banjarnegara, dawet hitam, bubur candil 
4. Cara menyimpan hasil penanganan dasar (santan), apakah ada hubungan antara 
penanganan dasar makanan dengan produk/ kue Indonesia. 
 
F. Model danMetode 
1. Problem Solving Learning 
2. Diskusi, tanya jawab, penugasan 
G. Pendekatan, 
1. Saintifik 
2. Model Pembelajaran : Problem Solving Learning 
3. Metode Pembelajaran : Diskusi, tanya jawab, penugasan 
 
H. KegiatanPembelajaran 
PertemuanKesatu 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
Pendahuluan Pendidik  
- Mengucapkan salam 
- Mengabsen kehadiran pesertadidik 
- Apersepsi tentang jajan pasar  
- Menginformasikan kompetensi yang harus dicapai oleh 
pesertadidik 
- Menyampaikan tujuan pembelajaran yang akan dicapai yaitu 
menjelaskan cakupan materi tentangpengertian, fungsi, jenis 
bahan dan alat yang digunakan dalam penanganan dasar 
pengolahan makanan(pembuatan pewarna hijau dari air daun 
10 menit 
 
 
 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
suji dan daun pandan, pewarna hitam dari abu merang, kinca 
cair dan kental, santan cair dan kental) 
 
Kegiatan Inti 
 
 
 
 
 
 
 
Mengamati 
• Pendidik meminta peserta didik untuk melihat dan 
mengamati gambar dan materidi power point (PPT) 
yang berkaitan dengan penanganan dasar pengolahan 
makanan. 
• Peserta didik melihat video atau gambar 
tentangberbagai hasil pemanfaatan penanganan dasar 
pengolahanmakanan 
Menanya 
• Mengajukan pertanyaan kepada peserta didik tentang isi 
dari video tersebut 
• Mengajukan pertanyaan kepada peserta didik tentang 
berbagai jenis jajan pasar atau makanan yang berkaitan 
dengan hasil pengolahan dasar makanan. 
• Pendidik mengajukan pertanyaan mengenai pengertian 
penanganan dasar makanan (informasi tentang daun 
pandan, daun suji, jenis kelapa, gula merah, abu 
merang) 
 
Mengumpulkan Data 
• Diskusi kelompok sesuai dengan kelompok presentasi 
untuk mengumpulkan data terkaitdenganpertanyaan 
yang diajukan 
• Peserta didik diajak ke perpustakaan untuk 
mengumpulkan informasi. 
Menginformasikan 
• Peserta didik mempersentasikan hasil diskusi tentang 
pertanyaan yang di ajukan 
• Peserta didik dipersilahkan bertanya kepada siswa lain 
atau pendidik berkaitan dengan materi yang 
disampaiakan 
 
290 
menit 
 
 
 
 
 
Penutup - Pendidik dan peserta didik membuat kesimpulan dari materi 
yang dipelajari 
- Pendidik melakukan umpan balik untuk mengetahui sejauh 
mana pemahaman peserta didik tanya jawab secara singkat 
- Pendidik menyampaikan rencana pembelajaran pada 
pertemuan berikutnya yaitumenjelaskan carapenanganan 
dasar pengolahan makanan yaitu pembuatan pewarna hijau 
dari air daun suji dan daun pandan, pewarna hitam dari abu 
merang, kinca cair dan kental, santan cair dan kental, tehnik 
pemarutan kelapa serta menjelaskan cara mengaplikasikan 
atau menerapkan berbagai hasil penanganan dasar 
pengolahan makanan (membuat dawet ayu Banjarnegara, 
dawet hitam, bubur candil) 
15 menit 
 
 
 
 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
 
 
 
Pertemuan Kedua 
 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
Pendahuluan Pendidik  
- Mengucapkan salam 
- Mengabsen kehadiran pesertadidik 
- Apersepsi tentang hasil penanganan dasar yang dikaitkan dengan jajan 
pasar atau masakan Indonesia  
- Menginformasikan kompetensi yang harus dicapai oleh pesertadidik 
- Menyampaikan tujuan pembelajaran yang akan dicapai  
- Menjelaskan cakupan materi tentang cara yang digunakan dalam 
pembuatan pewarna hijau dari air daun suji dan daun pandan, pewarna 
hitam dari abu merang, kinca cair dan kental, santan cair dan kental. 
- Menjelaskan cara mengaplikasikan atau menerapkan berbagai hasil 
penanganan dasar pengolahan makanan (membuat dawet ayu 
Banjarnegara, dawet hitam, bubur candil) 
- Menjelaskan cara menyimpan hasil penanganan dasar (santan), serta 
dapat menyimpulkan apakah ada hubungan antara penanganan dasar 
makanan dengan produk/ kue Indonesia. 
- Memberikan games tentang materi penanganan dasar pengolahan 
makanan melalui media permainan ular tangga. 
10 
menit 
 
 
 
Kegiatan Inti 
 
 
 
 
 
 
 
Mengamati 
• Pendidik meminta peserta didik untuk melihat dan mengamati 
gambar dan materi di power point (PPT) yang berkaitan dengan 
penanganan dasar pengolahan makanan. 
Menanya 
• Pendidik mengajukan pertanyaan apa saja yang ada di dalam video  
• Pendidik mengajukan pertanyaan kepada peserta didik mengenai 
cara pemembuat dawet ayu Banjarnegara, dawet hitam, bubur 
candilsertaapakahadahubunganantarapenanganandasardenganprodu
k /kue  Indonesia 
 
Mengumpulkan Data 
• Peserta didik diskusi kelompok sesuai kelompok presentasi pada 
pertemuan sebelumnya 
• Peserta didik mengumpulkan data berkaitan dengan pertanyaan 
yang diajukan pendidik 
Mengkomunikasikan  
• Peserta didik mempresentasikan tentang cara pemembuat dawet 
ayu Banjarnegara, dawet hitam, bubur 
candilsertaapakahadahubunganantarapenanganandasardenganpr
oduk /kue  Indonesia yang menggunakan kertas manila sebagai 
media presentasi 
290 
menit 
 
 
 
 
 
Penutup - Pendidik dan peserta didik membuat kesimpulan dari materi yang dipelajari 15 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
- Pendidik menyampaikan rencana pembelajaran pada pertemuan 
berikutnya yaitu praktik cara pengolahan dasar makanan pembuatan 
pewarna hijau dari air daun suji dan daun pandan, pewarna hitam dari abu 
merang, kinca cair dan kental, santan cair dan kental serta cara 
mengaplikasikan atau menerapkan berbagai hasil penanganan dasar 
pengolahan makanan yaitu membuat dawet ayu Banjarnegara, dawet 
hitam dan bubur candil 
menit 
 
 
 
 
 
 
Pertemuan Ketiga 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
Pendahuluan Pendidik  
- Mengucapkan salam 
- Mengabsen kehadiran pesertadidik 
- Menginformasikan kompetensi yang harus dicapai oleh 
pesertadidik 
- Apersepsi tentang cara pengolahan dasar makanan 
pembuatan pewarna hijau dari air daun suji dan daun pandan, 
pewarna hitam dari abu merang, kinca cair dan kental, santan 
cair dan kental serta cara mengaplikasikan atau menerapkan 
berbagai hasil penanganan dasar pengolahan makanan yaitu 
membuat dawet ayu Banjarnegara, dawet hitam dan bubur 
candil 
- Mengecek kelengkapan praktik 
- Menyampaikan tujuan pembelajaran yang akan dicapai  
- Menjelaskan secara singkat tentang carapenanganan dasar 
pengolahan makanan. 
 
10 menit 
 
 
 
Kegiatan Inti 
 
 
 
 
 
 
 
Mengamati 
• Pendidik meminta peserta didik untuk mengamati atau 
membaca ulang Job Seet. 
Mengumpulkan Informasi/eksperimen 
• Peserta didik secara berkelompok mengambil alat dan 
bahan yang akan dipraktikan 
• Peserta didik membuat penanganan dasar masakan 
sesuai dengan prosedur dan pembagian di masing-
masing kelompok 
Mengkomunikasikan  
• Peserta didik mempresentasikan hasil praktik sesuai 
dengan pembagian di masing-masing kelompok 
290 
menit 
 
 
 
 
 
Penutup - Pendidikdan peserta didik membuat evaluasi selama proses 
praktik berlangsung 
- Pendidik melakukan umpan balik untuk mengetahui sejauh 
mana pemahaman peserta didik 
- Pendidik menyampaikan rencana pembelajaran pada 
pertemuan berikutnya yaitu materi KD 3.3 Menganalisis  
potongan bahan makanan 
15 menit 
 
 
 
 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
 
 
 
 
 
 
 
I. PenilaianPembelajaran, Remedial danPengayaan 
1. InstrumendanTeknikPenilaian 
a. Pengetahuan 
KompetensiDasar 
IndikatorPenc
apaianKompe
tensi 
IndikatorSoal 
Jen
isS
oal 
Soal 
3.2 
Menjelaskanberbagaipen
anganandasarpengolaha
nmakanan 
3.2.1 
mendeskri
psikan 
tentang 
pengertian, 
fungsi, 
jenis 
penangana
n dasar. 
 
 
 
 
 
 
 
3.2.2 
mendeskripsi
kan 
tentangbahan
danalat yang 
digunakan 
dalam 
penanganan 
dasar  
 
 
 
 
 
 
 
Pesertadidikmampu
mendiskripsikanpen
gertian, fungsi, jenis 
penanganan dasar 
. 
 
 
 
 
Pesertadidikdapatm
enjabarkan tentang 
bahan dan alat 
yang digunakan 
dalam penanganan 
dasar 
 
Ess
ay 
1) Jelaskanyang 
dimaksuddenganpe
ngertianperalatanpe
ngolahanmakanan 
2) Sebutkan 4 bahan 
yang digunakan 
dalam penanganan 
dasar pengolahan 
makanan 
 
3) Bagaimana 
perbedaan kelapa 
mudan dan kelapa 
tua? 
 
4) Sebutkan 3 jenis 
kinca dan 
manfaatnya! 
 
5) Sebutkan 2 teknik 
memat kelapa! 
 
 KunciJawabanSoal: 
1) Penanganan dasar pengolahan makanan adalah berbagai teori penanganan dasar 
pengolahan makanan, seperti pembuatan air daun suji, pembuatanabu merang, 
penanganan kelapa dan pembuatan santan, penanganan daun pisan dan janur serta 
melakukan penanganan dasar pengolahan makanan 
2) Bahan yang digunakan dalam penanganan dasar pengolahan makanan:  
• Kelapa 
• Gula merah 
• Abu merang 
• Daun suji dan daun pandan 
3) Perbedaan kelapa muda dan kelapa tua adalah: 
• Kelapa tua memiliki kulit ari berwarna coklat kehitam-hitaman dan memiliki 
kandungan minyak yang tingggi 
• Kelapa muda memiliki kulit ari berwarna coklat muda keputihan, jika ditekan 
dagingnya terasa lunak. Hampir tidak memiliki kandungan minyak. 
4) 3 jenis kinca: 
• Kinca cair 
• Kinca sedang 
• Kinca kenal 
5) Teknik memarut kelapa: 
• Sunggar/ searahegan serat: biasanya dimanfaatkan untuk taburan pada kue 
atau urap.  
• Parutan pendek: dimanfaatkan untuk mengambil santan 
 
PenskoranJawabandanPengolahanNilai 
1. Nilai 90-100 : jikasesuaikuncijawabandanadapengembanganjawaban 
2. Nilai 81-89: jikajawabansesuaikuncijawaban 
3. Nilai 71-80 : jikajawabankurangsesuaidengankuncijawaban 
4. Nilai 60-70 : jikajawabantidaksesuaidengankuncijawaban 
 
ContohPengolahanNilai 
IPK No Soal SkorPenilaian 1 Nilai 
1. 1 60 
Nilaiperolehan KD pegetahuan : reratadarinilai 
IPK 
(360)/5 = 72 
2. 2 70 
3. 3 80 
4. 4 70 
5.  5 80 
 IPK Kategori 90 – 100 80 – 79 70 – 79 60 – 69 
4.2.1 cara 
penanganan dasar 
pengolahan makanan 
 
Jika semua 
alat dan 
bahan 
disiapkan 
sesuai 
kebutuhan 
Jika sebagian 
alat dan 
bahan kurang 
sesuai 
Jika alat dan 
bahan kurang 
sesuai 
Jika alat dan 
bahan  tidak 
sesuai 
 
4.2.2 Cara 
menyimpan hasil 
penanganan dasar 
pengolahan makanan 
 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya baik 
dan sesuai 
kriteria 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya agak 
baik tetapi 
sesuai kriteria 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya kurang 
baik tetapi 
sesuai kriteria 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya tidak 
baik dan tidak 
sesuai dengan 
kriteria 
 
Kompetensi
Dasar Indikator IndikatorSoal 
Jenis
Soal Soal 
  4. 2  
Melakukan 
penanganan 
dasar 
pengolahan 
makanan 
 
4.2.1 Carapenanganan
dasar 
pengolahan 
makanan 
 
4.2.2 Carapenyimpana
nhasilpenangana
ndasar, 
sertaapakahadah
ubunganantarape
nanganandasard
enganproduk 
/kue  Indonesia 
 
1. Pesertadidikdapa
t mempraktikan 
penanganan 
dasar 
pengolahan 
makanan 
 
2. Peserta didik 
dapat 
menyimpan hasil 
penanganan 
dasar 
Unjuk
kerja  
Buatlahperencan
aankerja! 
 
 
 
Lembar Penilaian Praktik 
 Kelompok  :....................... Kelas  :....................... Standar Kompetensi :....................... Kompetensi Dasar :....................... Sub. Kompetensi :....................... Masakan  :....................... Hari/ tanggal :....................... AnggotaKelompok : 
1).................................. 3).................................. 
  2)................................  4)..................................  
   
Jumlah 280  
N
o 
 
Aspek yang Dinilai 
Bobot Nilai Siswa Ket 
1 2 3 4 5 6  
1.  Persiapan alat dan bahan 10        
2.   Penampilan peserta didik 10        
3.  Proses: Ketepatan teknik 15        
4. Hasil:         
 Pewarna  20        
 Kinca  10        
 Santan  10        
 Produk 10        
5. Inventaris alat 5        
6. Alokasi waktu 5        
7. Berkemas 5        
 Jumlah 100        
 
 
Pedoman Penskoran 
Nilai = Nilai rerata 
 
Rubrik Penilaian Keterampilan 
No Komponen Penilaian Kriteria Penilaian Skor 
1 Persiapan 
- Persiapan alat dan 
bahan 
Peralatan dan bahan disiapkan sesuai 
kebutuhan dan standar 90 – 100 
Peralatan dan bahan disiapkan sesuai 
kebutuhan tetapi tidak sesuai standar 80 – 89 
Peralatan dan bahan disiapkan sesuai 
standar tetapi tidak sesuai kebutuhan 70 – 79 
Peralatan dan bahan disiapkan tidak sesuai 
kebutuhan dan standar 60 – 69 
2 Proses    
Menentukan alat, bahan 
dan prosedur 
pembuatan air daun suji, 
kinca gula merah, 
santan dan pembuatan 
abu merang. 
Penentuan alat dan bahan pembuatan air 
daun suji, kinca gula merah, santan dan 
pembuatan abu merang dibuat sesuai 
prosedur dan standar 
90 – 100 
Penentuan alat dan bahan pembuatan air 
daun suji, kinca gula merah, santan dan 
pembuatan abu merang dibuat sesuai 
prosedur tidak  standar 
80 – 89 
Penentuan alat dan bahan pembuatan air 
daun suji, kinca gula merah, santan dan 
pembuatan abu merangdibuat tidak sesuai 
prosedur dan  standar 
70 – 79 
Penentuan alat dan bahan pembuatan air 
daun suji, kinca gula merah, santan dan 
pembuatan abu merang tidak sesuai 
prosedur dan tidak  standar 
60 – 69 
- Penerapan pembuatan 
air daun suji, kinca gula 
merah, santan dan 
pembuatan abu merang 
Penerapan pembuatan air daun suji, kinca 
gula merah, santan dan pembuatan abu 
merang dibuat  sesuai rencana dengan 
kriteria sesuai standar 
90 – 100 
No Komponen Penilaian Kriteria Penilaian Skor 
Penerapan pembuatan air daun suji, kinca 
gula merah, santan dan pembuatan abu 
merangtidak sesuai rencana dengan kriteria 
sesuai standar 
80 – 89 
Penerapan pembuatan air daun suji, kinca 
gula merah, santan dan pembuatan abu 
merang dibuat sesuai rencana dengan 
kriteria tidak sesuai standar 
70 – 79 
Penerapan pembuatan air daun suji, kinca 
gula merah, santan dan pembuatan abu 
merang dibuat tidak sesuai rencana dengan 
kriteria tidak sesuai standar 
60 – 69 
3 Hasil   
laporan pembuatan air 
daun suji, kinca gula 
merah, santan dan 
pembuatan abu merang 
Laporan pembuatan air daunsuji, 
kincagulamerah, 
santandanpembuatanabumerangdibuaturutt
erperincidansesuaiprosedur 
90 – 100 
Laporan pembuatan air daun suji, kinca gula 
merah, santan dan pembuatan abu 
merangdibuat tidak urut, terperinci dan 
sesuai prosedur 
80 – 89 
 
 
2. Pembelajaran Remedial danPengayaan 
KOMPETENSI DASAR RENCANA REMIDI  
3.2Menjelaskanberbagaipenanganandasarpengolahanmakanan • Menjelaskanulangmateri yang belump  
• Mengerjakanulang No soal yang belu   
untuksoalpengetahuan 
• Melakukantesulangpraktiksampaimen
i KKM 
 
  
  
  
    
  
 
 
 
J. Media, Alat, Bahan, danSumberBelajar 
1. Media  : LCD, Powerpoint, Handout 
2. Alat  : Pensil gambar, alat tulis dan perlengkapannya 
3. Bahan  : Kertas manila 
4. SumberBelajar : 
a. Boga DasarJilid1, direktoratpembinaansekolahmenengahkejuruan, Dra. Cidartaty 
Lubis, MM,dkk.2013 
b. Internet :  
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A. Kompetensi Dasar  
1. Menjelaskan  berbagai penanganan dasar pengolahan makanan 
2. Melakukan penanganan dasar pengolahan makanan 
 
B. Tujuan  
1 Setelah berdiskusi dan menggali informasi, peserta didik akan 
dapat mendeskripsikan pengertian, fungsi dan jenis penanganan dasar 
pengolahan makanan. 
2 Setelah berdiskusi dan menggali informasi, peserta didik dapat 
mendeskripsikan tentang bahan dan alat yang digunakan dalam 
pembuatan pewarna hijau dari air daun suji dan daun pandan, pewarna 
hitam dari abu merang, kinca cair dan kental, santan cair dan kental. 
3 Peserta didik mampu melakukan cara  pembuatan pewarna hijau dari air 
daun suji dan daun pandan 
4 Peserta didik mampu melakukan cara  pembuatan pewarna hitam dari 
abu merang 
5 Peserta didik mampu melakukan cara  pembuatan kinca cair dan kental 
6 Peserta didik mampu melakukan cara/ tehnik memarut kelapa 
7 Peserta didik mampu mengaplikasikan atau menerapkan berbagai hasil 
penanganan dasar pengolahan makanan (membuat dawet ayu 
Banjarnegara, dawet hitam, bubur candil) 
8 Peserta didik mampu menyimpan hasil penanganan dasar (santan), serta 
dapat menyimpulkan apakah ada hubungan antara penanganan dasar 
makanan dengan produk/ kue Indonesia 
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C. Materi  
PENANGANAN DASAR PENGOLAHAN MAKANAN 
A. Deskripsi 
Penanganan  Dasar  Pengolahan  Makanan  mempelajari  berbagai  
teori penanganan dasar pengolahan makanan, seperti pembuatan air daun 
suji, pembuatan  abu  merang,  penanganan  kelapa  dan  pembuatan  
santan, penanganan  daun  pisang  dan  janur serta melakukan  
penanganan dasar pengolahan makanan 
 
B. KEGIATAN PEMBELAJARAN 
1. DAUN SUJI 
I 
Daun Suji 
Daun Suji (Pleomale Angustifolia), merupakan tumbuhan perdu tahunan 
yang daunnya dimanfaatkan orang sebagai pewarna hijau alami untuk 
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makanan. Daun suji memberi warna hijau yang lebih pekat dari pada daun 
pandan wangi, yang merupakan juga sumber warna hijau, tetapi tidak 
memiliki aroma.  
Tanaman suji merupakan tanaman perdu yang banyak tubuh liar di pulau 
jawa sampai ketinggian 1200 m. Daunnya kaku berbentuk lencet-garis, 
berwarna hijau gelap, meruncing atau sangat runcing dengan panjang 
pada umumnya 10 sampai 25 cm dan lebar 0.9 sampai 1.5 cm.  
Kingdom : Plantae 
Devisi: Spermatophyta 
Subdivisi: Angiospermae 
Kelas: Monocotiledoneae 
Ordo: Liliflorae 
Famili: Liliaceae 
Species: Pleomele angustifolia 
 
Daun suji terdapat dalam bentuk yang berbeda. Di pulau Jawa terdapat 
dua golongan yaitu jenis typical dan jenis minor. Jenis typical daunnya 
lebar dan panjang sampai kira-kira 60 cm, mahkota bunga besar hidup 
pada ketinggian di bawah  500mm di pulau Jawa bagian barat. Jenis 
minor daunnya pendek dan tidak besar, mahkota bunga kecil, tumbuh liar 
sampai ketinggian 100 m.  
Daun suji memiliki kandungan air 73,25%, abu 2,07%, protein 4,96%, dan 
karbohidrat 14, 74% berdasarkan % basis basah. Daun suji segar memiliki 
kadar klorofil total sebesar 3773,9 ppm.  
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Selain dimanfaatkan sebagai pewarna tumbuhannya bisa ditanam di 
pekarangan karena bentuknya yang indah dan bunganya yang 
menyebarkan aroma wangi, terutama pada sore hari. Bunga majemuk 
tersusun dalam karangan dengan mahkota bunga berwarna putih 
kekuningan kadang-kadang dengan semburat ungu. 
Penggunaan daun suji seringkali dicampur dengan daun pandan untuk 
mendapat aroma dan pewarna hijaunya. Cara memakainya daun suji di 
haluskan lalu disaring dan tambahkan ke bahan kue atau makanan yang di 
inginkan.   
 
 
2. DAUN PANDAN 
 
Pandan adalah tanaman perdu berdaun tipis dengan panjang 40-80 cm 
dan lebar 4,5 cm. Daunnya yang berwarna hijau sering digunakan sebagai 
pengharum dan sebagai pewarna alami dalam bahan pangan. Daun 
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pandan mengandung klorofil yang berfungsi sebagai pigmen dan 
berkhasiat sebagai antioksidan. 
Pandan adalah daun yang berwana hijau yang sejak zaman dulu 
digunakan sebagai pengharum kue dan minuman tradisional. Daun 
pandan (Pandanus amarylifolius) termsuk famili dari pandanaceae atau 
keluarga pandan. Pandan banyak sekali jenisnya, contohnya daun pandan 
hutan yang sering dipakai sebagai bahan baku tikar, contoh lain adalah 
jenis pandan kecil beraroma wangi yang sering digunakan sebagai 
pewangi masakan. Selain memberi aroma daun pandan bisa digunakan 
sebagai pembungkus seperti pada kue talam Thailand atau ayam goreng 
pandan.  
Daun pandan bisa juga memberika warna hijau pada masakan. Caranya 
daun pandan ditumbuk dan diperas airnya namun efek hijaunya tidak 
sekuat daun suji. Untuk mengharumkan kue atau masakan pilihlah daun 
pandan yang sedang tidak terlalu tua dan muda.  
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3. ABU MERANG 
 
Abu merang terbat dari batang padi. Cara memperoleh Abu Merang 
sebagai berikut: Bakar merang diatas wajan bekas/ alat lain yang tahan 
panas hingga berwarna hitam, pastikan semua merang sudah terbakar 
menjadi abu. Setelah menjadi abu, dinginkan, tumbuk dengan food 
proccesor / Grinder atau alat penunbuk lainnya. Ayak dengan ayakan 
tepung yang halus, jika kurang halus, ulangi  hingga  mendapatkan  
tepung  abu  merang  yang sangat halus. 
Bagian yang dapat digunakan sebagai pewarnanya adalah abu 
hasilpembakarannya. Abu pembakaran merang dilarutkan dengan air. Air 
hasil larutan ini dapat digunakan sebagai pewarna makanan. Tetapi tidak 
dapat bertahan dalam jangka waktu yang lama, jadi pembuatan bahan 
baku abu merang sebaiknya dilakukan dalam sekali pemakaian saja.  
Fungsi abu merang disini untuk memberikan warna hitam pada makanan 
dan minuman. Makanan  yang diberi  warna  hitam misalnya Lapis  
Jongkong.  Minuman yang  diberi  warna  hitam  misalnya  cendol 
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hitam.  Walaupun  abu  merang  tergolong  warna  alami  tetapi 
penggunaanya dibatasi karena mengandung zat lindi dikhawatirkan ada 
yang tidak tahan pencernaanya dengan zat ini 
 
 
4. KELAPA DAN PENANGANANNYA 
 
Tanaman kelapa  (Cocos nucifera L) dikenal sebagai salah satu komoditas 
perkebunan yang memiliki banyak manfaat. Dari mulai ujung daun hingga 
ujung akarnya, semua bisa dimanfaatkan untuk berbagai keperluan. 
Tanaman yang berasal dari Asia Tenggara ini banyak dikembangkan, 
karena secara ekonomis mampu memberikan keuntungan yang tinggi. 
Buah kelapa diolah menjadi santan, dan santan inilah yang menjadi salah 
satu bahan yang menyebabkan beberapa jenis makanan dan minuman 
menjadi sangat enak. Santan mengandung lemak nabati, dan lemak inilah 
yang menyebabkan masakan dan minuman menjadi enak dan gurih. 
Dalam dunia kuliner, buah kelapa sudah tidak asing lagi dan sudah 
digunakan oleh masyarakat Indonesia maupun belahan dunia lain secara 
turun temurun.  
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Manfaat buah kelapa:  
a. Air Kelapa 
Air kelapa dapat dimanfaatkan untuk melunakkan bahan masakan, air 
kelapa kerap digunakan sebagai pengganti air putih, selain itu rasanya 
akan berbeda, lebih gurih dan lezat. Penggunaannya misalnya untuk 
menanak nasi supaya lebih gurih dan wangi, memasak ayam pop, supaya 
daging lebih empuk, tempe bacem dan lain-lain.  
b. santan  
Bila kita menemukan masakan berkuah gurih yang berwarna cenderung 
memutih, berarti ada santan di situ. Santan sudah digunakan sejak lama 
sebagai campuran makanan, terutama untuk kuah soto. Soto Betawi, 
Opor  Ayam, Coto Makassar dan rendang Padang adalah beberapa 
contoh masakan bersantan. Kelezatan makanan dengan santan ini 
memang sudah diakui secara global di seluruh dunia. Tapi untuk anda 
yang punya kecenderungan berkolesterol tinggi lebih baik membatasi 
makan makanan jenis ini. Selain makanan berat, banyak penganan lain 
yang menggunakan santan, mulai dari bubur samapai kue basah. 
c. Parutan kelapa sebagai serundeng 
Serundeng adalah parutan kelapa yang digoreng kering, kadang dicampur 
bawang putih agar rasa dan wanginya khas. 
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Kelapa memiliki beberapa jenis, diantaranya adalah: 
1) Kelapa Tua 
Kulit  arinya  berwarna  coklat kehitam-hitaman,  kandungan 
minyaknya tinggi, cocok  untuk membuat  masakan  yang  hasil 
akhirnya  harus  berminyak, misalnya klepon. 
 
2) Kelapa sedang 
Kulit  arinya  berwarna  coklat  kekuning kuningan. Santannya  
banyak  tetapi kurang  berminyak.  Untuk membuat kue, buang  
kulit  arinya  supaya santan  lebih putih dan bersih. 
3) Kelapa Muda 
Kulit  arinya  berwarna  coklat  muda keputihan, jika ditekan 
dagingnya terasa lunak.   Hampir  tidak  mengandung minyak 
hasil  parutannya  digunakan sebagai urap pada kue atau 
enten-enten. 
4) Degan 
Kulit ari dan daging buahnya masih lunak sekali  sehingga  tidak  
mungkin  diparut. Dipakai  untuk  campuran  minuman  atau isi 
kue. Untuk  membuat  serundeng,  isi  kue (enten-enten),  
pilihlah  kelapa  yang sedang atau agak muda. 
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Tips khusus penanganan kelapa 
1)Waktu  memasak  santan, jangalah  lupa  mengaduk-aduk 
terutama  setelah  santan  kental dimasukkan. Kalau tidak, 
santan akan pecah. 
2) Simpanlah sisa kelapa yang utuh dalam air, agar kelapa tetap 
segar sampai keesokan harinya. 
3) Untuk  menyimpan  sisa  santan,  letakkan  dalam  kantong 
plastic da simpan dalam freezer. Santan bisa tahan 5 – 7 hari. Bila 
anda tidak memiliki lemari es, santan harus dimasak segera. 
4) Khusus  untuk  kue,  kupaslah  kelapa  sampai  hilang  
kulitnya yang coklat. Santan yang diperoleh tidak akan 
mengandung serbuk-serbuk coklat, dan warnanya akan putih 
bersih 
5) Untuk memperoleh santan kental, kelapa tua yang sudah 
dikupas kulit ari dan sudah diparut memendek di peras 
menggunakan air hangat. Perasan pertama inilah yang disebut 
santan kental 
6) Untuk memperoleh santan cair, tambahkan air pada kelapa yang 
sudah di peras, jumlah air menyesuaikan kebutuhan semakin 
banyak air yang di tambahkan semakin cair santan yang dihasilkan 
dengan ciri-ciri  sudah cukup bening dan tidak putih pekat.  
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Teknik Memarut Kelapa: 
1) Sunggar: yaitu teknik memarut kelapa searah dengan serat kelapa 
sehingga parutan kelapa yan dihasilkan memanjang. Biasanya 
kelapa yang digunakan adalah kelapa sedang hasil dari parutan ini 
digunakan untuk isi dadar gulung, taburan pada kue tradisional. 
2) Memendek/ mengecil: yaitu teknik memarut kelapa dengan 
melawan serat, sehingga parutan kelapa yang dihasilkan berbentuk 
kecil-kecil dan memendek. Kelapa yang digunakan biasanya kelapa 
tua dengan tujuan menghasilkan banyak santan. 
 
 
5. PEMBUATAN KINCA GULA MERAH 
 
Kinca/ juruh  adalah gula  merah  yang  direbus  dengan  air/santan 
dengan  perbandingan  tertentu.  Ada  tiga  tingkatan  kekentalan 
kinca yaitu tingkat cair, sedang, kering sampai bisa untuk menulis. Kinca 
cair diperoleh dari gula yang dicampur santan atau air dengan takaran 
yang sudah di tentukan, cara memperoleh kinca cair cukup sederhana 
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yaitu didihkan gula dan cairan (air/santan) jika gula sudah meleleh semua 
dan mendidih maka kinca cair sudah siap untuk digunakan. Sebelum 
diguakan saring terlebih dahulu. Pada proses perebusan kinca cair dapat 
ditambahkan daun pandan dan sedikit garam. Biasanya kinca cair 
digunakan untuk berbagai jenis jenang, dimanfaatkan sebagai kuah 
jenang.   Jika ingin menggunakan kinca sedang hasil rebusan kinca cair 
direbus kembali hingga mendidih dan sedikit mengental tetapi tidak 
sampai menggumpal. Tingkat kekentalan akan bertambah jika suhu kinca 
sudah dingin.  
Kinca kering biasanya dibuat di atas wajan berbeda dengan kinca cair dan 
sedang dapat dibuat di atas sauce pan. Dalam membuat kinca kering 
harus ekstra hati-hati karena gula rawan gosong. Jika kinca sudah cukup 
mengental hentikan proses pemanasan. Angkat dari kompor dan aduk 
terus menerus hingga terbentuk serbuk-serbuk coklat. Kinca kering dapat 
dimanfaatkan untuk membesta aneka keripik maupun snack ringan 
lainnya.      
                    Wonosari,  September 2016 
 Guru Pembimbing      Mahasiswa PPL 
 
 
 
 
 Modesta. H., S.Pd. T                     Kaprianti 
   NIP. 188503132010012029                NIM. 15511247016 
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A. Kompetensi Dasar  
1.Menjelaskan  berbagai penanganan dasar pengolahan makanan 
2. Melakukan penanganan dasar pengolahan makanan 
 
B. Tujuan  
1. Setelah berdiskusi dan menggali informasi, peserta didik akan 
dapat mendeskripsikan pengertian, fungsi dan jenis penanganan dasar pengolahan 
makanan. 
2. Setelah berdiskusi dan menggali informasi, peserta didik dapat 
mendeskripsikan tentang bahan dan alat yang digunakan dalam pembuatan pewarna 
hijau dari air daun suji dan daun pandan, pewarna hitam dari abu merang, kinca cair dan 
kental, santan cair dan kental. 
3. Peserta didik mampu melakukan cara  pembuatan pewarna hijau dari air daun suji 
dan daun pandan 
4. Peserta didik mampu melakukan cara  pembuatan pewarna hitam dari abu merang 
5. Peserta didik mampu melakukan cara  pembuatan kinca cair dan kental 
6. Peserta didik mampu melakukan cara/ tehnik memarut kelapa 
7. Peserta didik mampu mengaplikasikan atau menerapkan berbagai hasil 
penanganan dasar pengolahan makanan (membuat dawet ayu Banjarnegara, dawet 
hitam, bubur candil) 
8. Peserta didik mampu menyimpan hasil penanganan dasar (santan), serta dapat 
menyimpulkan apakah ada hubungan antara penanganan dasar makanan dengan 
produk/ kue Indonesia 
C. Alat Masak dan Alat Hidang 
No Menu Alat Masak Alat Hidang 
1. Abu Merang - Com/mangkuk Stainless 
steel 
- Sendok makan 
- Korek api 
- Timbangan 
- Saringan  
Mangkuk Stainless 
steel kecil 
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2 Pewarna hijau air 
daun suji 
- Blendder  
- Gelas ukur 
- Saringan  
- Pisau  
- Cutting board 
Gelas ukur 
 Santan kental - Parutan kelapa 
- Saringan 
- Gelas ukur 
- Com stainless steel 
- Tray plastik  
Mangkuk kecil 
 Parutan kelapa 
muda 
- Parutan 
- Tray plastik 
Mangkuk kecil 
 Kinca  - Sauce pan 
- Spatula kayu 
- Saringan 
- Cutting board 
- Pisau  
Mangkuk kecil 
 Dawet 
Banjarnegara 
- Com stainless steel 
- Sauce pan 
- Spatula kayu 
- Cetakan cendol 
- Saringan 
- Gelas ukur 
- Timbangan 
Gelas jus 
 Dawet Hitam - Com stainless steel 
- Sauce pan 
- Spatula kayu 
- Cetakan cendol 
- Saringan 
- Gelas ukur 
Timbangan 
Mangkuk kecil 
 Jenang Candil - Sauce pan 
- Com stainless steel 
 
Mangkuk kecil dan 
saucer 
 
D. Petunjuk K3 
a. Menggunakan perlengkapan praktikum: baju kerja, kerpus (sanggul cepol), celemek, 
dan serbet (2 buah) 
b. Menggunakan sepatu berhak pendek dan tidak licin 
c. Tidak menggunakan perhiasan 
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d. Tidak mengaktifkan handphone selama praktikum berlangsung 
e. Menggunakan alat sesuai dengan SOP 
f. Memperhatikan lingkungan kerja 
 
E. Persiapan Kerja 
No Langah Kerja Waktu 
1. Persiapan alat  
2. Persiapan bahan  
3. Membuat bumbu   
4. Proses pengolahan   
5. Pleting   
6. Penilaian   
7. Berkemas   
Total Waktu  
 
F. Lay Out 
 
G.  Penilaian Hasil Belajar 
1. Teknik / metode penilaian   : Tes untuk kerja 
2. Bentuk instrument penilaian  : Praktik 
3. Instrumen penilaian   : 
 
 
Lembar Penilaian Praktek 
 Kelompok  :....................... Kelas  :....................... Standar Kompetensi :....................... Kompetensi Dasar :....................... Sub. Kompetensi :....................... Masakan  :....................... 
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 Hari/ tanggal :....................... AnggotaKelompok : 
1).................................. 3).................................. 
  2)................................  4)..................................  
   
N
o 
 
Aspek yang Dinilai 
Bobot Nilai Siswa Ket 
1 2 3 4 5 6  
1.  Persiapan alat dan bahan 10        
2.   Penampilan peserta didik 10        
3.  Proses: Ketepatan teknik 15        
4. Hasil:         
 Pewarna  20        
 Kinca  10        
 Santan  10        
 Produk 10        
5. Inventaris alat 5        
6. Alokasi waktu 5        
7. Berkemas 5        
 Jumlah 100        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Mengetahui, 
Guru Pembimbing 
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H. Lampiran  
 
Dawet Hitam 
 
 
Bahan  Cendol: 
100 gr tepung maizena  
½  sendok teh garam  
1 sdm gula pasir 
3/4 sendok makan (1,5 gram) abu merang dan 25 ml air, dilarutkan, disaring  
 
Bahan Kinca: 
125 gram gula merah, disisir  
1 lembar daun pandan  
125 ml air  
1/2 sendok teh garam  
1,5 buah nangka, dipotong-potong 
 
Bahan Kuah Santan: 
250 ml santan dari 1/2 butir kelapa  
1 lembar daun pandan  
 
Bahan Pelengkap: 
Es Serut  
 
Cara Pengolahan : 
A. Cendol: 
1.  Tuang air 250 ml ke dalam sauce pan, masak dengan api sedang. 
2.  Larutkan tepung maizena dengan air 250 ml  di dalam mangkuk plastik 
3. Tuang larutan maizena ke dalam sauce pan, tambahkan larutan abu merang, garam dan gula pasir 
4. Aduk sampai meletup-letup dan kental 
5. Kecilkan api tunggu hingga adonan tanak dan tidak berbau tepung 
6. Siapkan cetakan dawet di atas com stainless steel yang berisi air dingin   
7. Jika sudah tanak tuang adonan  di atas cetakan, aduk dengan  spatula kayu 
B. Kinca: 
1. Didihkan air masukan  gula merah, daun pandan, dan garam di atas api kecil sampai kental. 
Tambahkan nangka. Aduk rata. 
 
C. Kuah santan: 
1.  Rebus bahan kuah santan sambil diaduk di atas api kecil sampai mendidih dan matang. 
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D. Sajikan cendol dengan kinca, kuah santan, dan es serut. 
E. Sajikan dalam mangkuk soup buah  
 
 
Dawet Ayu Banjarnegara 
 
 
 
 
Bahan Dawet: 
100 gr tepung maizena  
600 ml air (100 ml air daun suji + 500 ml air biasa)  
½  sendok teh garam  
1 sdm gula pasir 
Bahan Kinca: 
125 gram gula merah, disisir 
1 lembar daun pandan  
125 ml air  
1/4 sendok teh garam  
3 buah nangka, dipotong panjang 
Bahan Kuah Santan: 
250 ml santan dari 1/2 butir kelapa  
1 lembar daun pandan  
Pelengkap: 
250 gr es Serut  
Cara membuat es dawet: 
A. Cendol: 
1.  Tuang air 250 ml ke dalam sauce pan, masak dengan api sedang. 
2.  Larutkan tepung maizena dengan air 250 ml  di dalam mangkuk plastik 
3. Tuang larutan maizena ke dalam sauce pan, tambahkan air pewarna hijau daun suji, garam dan gula 
pasir 
4. Aduk sampai meletup-letup dan kental 
5. Kecilkan api tunggu hingga adonan tanak dan tidak berbau tepung 
6. Siapkan cetakan dawet di atas com stainless steel yang berisi air dingin   
7. Jika sudah tanak tuang adonan  di atas cetakan, aduk dengan  spatula kayu 
B. Kinca: 
1. Didihkan air masukan  gula merah, daun pandan, dan garam di atas api kecil sampai kental. 
Tambahkan nangka. Aduk rata. 
 
C. Kuah santan: 
1.  Rebus bahan kuah santan sambil diaduk di atas api kecil sampai mendidih dan matang. 
 SMK NEGERI 3 WONOSARI 
 
BOGA DASAR 
No. : Revisi : 00 Tgl. :  Hal. 7 dari 10 
Semester I PENANGANAN DASAR PENGOLAHAN MAKANAN 
7x 45 menit 
 
 
D. Sajikan cendol dengan kinca, kuah santan, dan es serut. 
E. Sajikan dalam gelas jus 
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Bubur Candil 
 
 
 
Bahan Candil: 
150 gram tepung ketan  
1/4 sendok teh garam  
120 ml air hangat  
 
Bahan Kinca Cair: 
125 gram gula merah sisir 
450 ml air   
1.5 lembar daun pandan, diikat simpul 
1/4 sendok teh garam  
 
Pengental  
1,5 sendok makan tepung maizena, dilarutkan dengan 1,5 sendok makan air 
 
Bahan Kuah Santan: 
150 ml santan dari 1/4 butir kelapa  
1/4 sendok teh garam  
1 lembar daun pandan  
 
 
Cara membuat: 
1. Candil, campur tepung ketan dan garam. Aduk rata. Tuang air hangat sedikit-sedikit sambil diaduk 
sampai bergumpal. 
2. Rebus air, gula merah, daun pandan, dan garam sambil diaduk sampai mendidih. Saring. 
3. Masak kembali rebusan air gula merah 
4. Masukkan bola-bola. Masak sambil diaduk sampai terapung. Kentalkan dengan larutan tepung 
maizena. Masak sambil diaduk hingga meletup-letup. 
5. Rebus bahan kuah santan sambil diaduk sampai mendidih di atas api kecil. 
6. Sajikan bubur candil bersama  kuah santan. 
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Pembuatan  Kinca sedang: 
Bahan: 
125 gram gula merah, disisir 
1 lembar daun pandan  
125 ml air  
1/4 sendok teh garam  
Cara membuat: 
1. Potong kasar Gula merah letakan dalam panci, beri air, daun pandan, garam rebus sampai 
mendidih 
2. Angkat saring 
3. Lanjutkan  merebus  hingga cukup kental. Cara mengetahui bahwa kinca sudah cukup kental 
tuang sedikit kinca ke dalam air es/air dingin  jika  mengental  tanda  sudah cukup 
kekentalannya 
Pembuatan Abu Merang 
1. Bakar merang di dalam kom stainless steel hingga menjadi abu 
2. Haluskan dengan sendok agar abu benar-benar halus. 
3. Saring abu merang 
4. Simpan dalam tempat yang kedap udara 
 
 Pembuatan Air Daun Suji 
 
 Bahan : 
 
1. Daun Suji 5 lembar ( 50 gr ) 
2.  Daun Pandan 2 lembar ( 10 gr ) 
3. Air masak 200 cc 
Cara membuat: 
1. Potong kasar daun suji dan daun pandan. 
2. Masukkan  dalam  Blender, beri  air, Blender hingga halus 
3. Ampasnya diblender ulang, dengan  air perasan  daun suji 
4. Peras dan saring 
5. Ulangi  pekerjaan hingga ampas berwarna putih kehijauan 
6. Sebelum di gunakan air daun suji di saring hingga benar-benar bersih 
 
Pembuatan  Santan 
Bahan:  
 SMK NEGERI 3 WONOSARI 
 
BOGA DASAR 
No. : Revisi : 00 Tgl. :  Hal. 10 dari 10 
Semester I PENANGANAN DASAR PENGOLAHAN MAKANAN 
7x 45 menit 
 
 
½ butir  kelapa tua 
250 ml air hangat 
½ kelapa muda (khusus untuk diparut) 
Cara membuat: 
1. Untuk membuat santan, kelapa diparut dengan arah memotong serat/ melawan serat. Hasil 
parutan akan halus sehingga santan yang diperoleh akan lebih banyak. 
2. Setelah  diparut,  tuangkan  air  hangat  dalam  kelapa parut. Uleni dan peras melalui 
saringan.  
Cara membuat kelapa parut untuk taburan: 
1. Sunggar: yaitu teknik memarut kelapa searah dengan serat kelapa sehingga parutan 
kelapa yan dihasilkan memanjang. Biasanya kelapa yang digunakan adalah kelapa 
sedang hasil dari parutan ini digunakan untuk isi dadar gulung, taburan pada kue 
tradisional. 
2. Memendek/ mengecil: yaitu teknik memarut kelapa dengan melawan serat, sehingga 
parutan kelapa yang dihasilkan berbentuk kecil-kecil dan memendek. Kelapa yang 
digunakan biasanya kelapa tua dengan tujuan menghasilkan banyak santan. 
 
 
 
RENCANA PELAKSANAAN PEMBELAJARAN(RPP) 
 
Sekolah : SMK Negeri 3 Wonosari 
Program Keahlian : Pariwisata 
Paket Keahlian : Jasa Boga 
Mata Pelajaran : Tata Hidang 
Kelas/Semester  : XI/1 
Alokasi Waktu : 3 x pertemuan (7 x 45 menit) 
 
A. Kompetensi Inti  
KI 3 Memahami, menerapkan dan menganalisis pengetahuan factual, konseptual, dan 
procedural berdasarkan rasa ingin tahunya tentang ilmu pengetahuan, teknologi, seni, 
budaya, dan humaniora dalam wawasan kemanusiaan, kebangsaan, bernegara, dan 
peradaban terkait penyebab fenomena dan kejadian dalam bidang kerja yang spesifik 
untuk memecahkan masalah 
KI 4 Mengolah , menalar, dan menyaji dalam ranah konkret dan ranah abstrak terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah secara mandiri, dan mampu 
melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung 
 
B. Kompetensi Dasar  
3. 2  Memilih peralatan makan dan minum ; alat hidang serta lenan  
 
   4. 2  Merencanakan persiapan peralatan penataan Meja(Polishing peralatan makan dan 
minum ;alat hidang serta lenan 
 
 
C. Indikator Pencapaian Kompetensi 
3.1.1  Mendeskripsikan tentang ukuran,jenis fungsi spesifikasi ,dan pencucian /polishing 
peralatan 
3.1.2 Pemeliharaanserta penyimpanan /inventaris Peralatan Makan dan minum, alat hidang 
serta lenan 
 
4.1.1 Membuat rencana persiapan peralatan untuk penataan  
4.1.2 Praktik merencanakan persiapan peralatan penataan Meja (Polishing peralatan makan 
dan minum ;alat hidang serta lenan) 
 
D. Tujuan Pembelajaran 
1. Setelah berdiskusi dan menggali informasi, peserta didik akan dapat mendeskripsikan 
tentang ukuran, jenis fungsi spesifikasi, dan pencucuian/porselig peralatan. 
2. Peserta didik mampu menyimpan/ inventaris peralatan makan dan minum serta lenan 
3. Peserta didik mampu merencanakan persiapan peralatan untuk penataan 
4. Peserta didik mampu mempraktikan perencanaan penataan peralatan 
 
 
E. Materi Pembelajaran  
1. Tentang ukuran, jenis fungsi spesifikasi, dan pencucuian/porselig peralatan Cara 
penyiapanan dan cara perawatan peralatan pengolah makanan (alat masak dan pesawat 
masak) 
2. Materi tentang cara menyimpan / inventaris peralatan makan dan minum serta lenan 
3. Materi tentang merencanakan persiapan peralatan untuk penataan 
 
4. Materi tentang merencanakan persiapan peralatan untuk penataan 
 
 
F. Model dan Metode 
1. Problem Solving Learning 
2. Diskusi, tanya jawab, penugasan 
G. Pendekatan, 
1. Saintifik 
2. Model Pembelajaran : Problem Solving Learning 
3. Metode Pembelajaran : Diskusi, tanya jawab, penugasan 
 
H. Kegiatan Pembelajaran 
Pertemuan Kesatu 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
Pendahuluan Pendidik  
- Mengucapkan salam 
- Mengabsen kehadiran peserta didik 
- Menginformasikan kompetensi yang harus dicapai oleh 
pesertadidik 
- Menyampaikan tujuan pembelajaran yang akan dicapai  
- Menjelaskan cakupan materi yang akan dicapai yaitu mampu 
mendeskripsikan pengertian peralatan makan dan minum 
dalam tata hidang, jenis peralatan dan fungsi peralatan. 
- Apersepsi tentang peralatan makanan dan minuman 
 
10 menit 
 
 
 
Kegiatan Inti 
 
 
 
 
 
 
 
Mengamati 
• Pendidik meminta peserta didik untuk melihat dan 
mengamati gambar di power point (PPT), videoyang 
berkaitan dengan peralatan makanan dan minuman 
• Peserta didik di ajak ke ruang tata hidang untuk 
melihat berbagai macam peralatan makanan dan 
minuman 
Menanya 
• Pendidik menugaskan peserta didik untuk 
mengidentifikasi nama, jenis peralatan dan fungsi 
peralatan yang akan diidentifikasi 
• Peserta didik dipersilahkan bertanya kepada siswa 
lain atau pendidik berkaitan dengan pengelompokan 
serta kemungkinan bagaimana permasalahan  dapat 
diselesaikan 
• Peserta didik  diminta memahami permasalahan 
apabila belum jelas bisa menanyakan kepada 
pendidik 
Mengasosiasikan 
• Peserta didik mendiskusikan hasil pengamatan 
peralatan di ruang tata hidang 
290 
menit 
 
 
 
 
 
Penutup - Pendidik dan peserta didik membuat kesimpulan dari materi 15 menit 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
yang dipelajari 
- Pendidik melakukan umpan balik untuk mengetahui sejauh 
mana pemahaman peserta didik dengan memberikan tanya 
jawab secara singkat 
- Pendidik menyampaikan rencana pembelajaran pada 
pertemuan berikutnya yaitu presentasi hasil pengamatan 
peralatan di ruang tata hidang dan mengumpulkan tugas hasil 
pengamatan di ruang tata hidang. 
 
 
 
 
 
Pertemuan Kedua 
 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
Pendahuluan Pendidik  
- Mengucapkan salam 
- Mengabsen kehadiran peserta didik 
- Menginformasikan kompetensi yang harus dicapai oleh 
pesertadidik 
- Menyampaikan tujuan pembelajaran yang akan dicapai  
- Menjelaskan cakupan materi tentang jenis, fungsi dan cara 
menyimpan peralatan makan dan minum; alat hidang serta 
lenan 
 
10 menit 
 
 
 
Kegiatan Inti 
 
 
 
 
 
 
 
Mengamati 
• Pendidik meminta peserta didik untuk melihat dan 
mengamati presentasi kelompok lainyang berkaitan 
dengan peralatan makan dan minum; alat hidang 
Menanya 
• Pendidik menugaskan peserta didik untuk 
mengidentifikasi jenis peralatan yang sedang di 
presentasikan oleh kelompok lain. 
• Peserta didik  diminta memahami permasalahan 
apabila belum jelas bisa menanyakan kepada 
pendidik 
• Pendidik mengkondisikan perta didik dalam situasi 
belajar yang kondusif agar siswa terbiasa untuk 
bertanya 
Mengasosiasikan  
• Peserta didik mendiskusikan hasil idenifikasi dari 
presentasi kelompok lain 
Mengkomunikasikan  
• Peserta didik melengkapi tugas kelompok sebelum 
dikumpulkan 
290 
menit 
 
 
 
 
 
Penutup - Pendidik dan peserta didik membuat kesimpulan dari materi 
yang dipelajari 
- Pendidik menyampaikan rencana pembelajaran pada 
pertemuan berikutnya yaitu merencanakan persiapan 
peralatan penataan Meja (Polishing peralatan makan dan 
15 menit 
 
 
 
 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
minum ;       alat hidang serta lenan ) 
 
 
 
Pertemuan Ketiga 
Kegiatan Deskripsi Kegiatan Alokasi Waktu 
Pendahuluan Pendidik  
- Mengucapkan salam 
- Mengabsen kehadiran peserta didik 
- Apresepsi tentang perencanaan penataan. 
- Menginformasikan kompetensi yang harus dicapai oleh 
pesertadidik 
- Menyampaikan tujuan pembelajaran yang akan dicapai  
Menjelaskan cakupan materi tentangmerencanakan persiapan 
peralatan penataan meja  
10 menit 
 
 
 
Kegiatan Inti 
 
 
 
 
 
 
 
Mengamati 
• Pendidik meminta peserta didik untuk melihat dan 
mengamati prosedur atauran dalam perencanaan 
persiapan peralatan penataan meja. 
Mengumpulkan Informasi/eksperimen 
• Peserta didik secara berkelompok mengambil alat 
yang akan di praktikan 
• Peserta didik melakukan persiapan peralatan 
penataan meja. 
290 
menit 
 
 
 
 
 
Penutup - Pendidikdan peserta didik membuat evaluasi selama proses 
praktik berlangsung 
- Pendidik melakukan umpan balik untuk mengetahui sejauh 
mana pemahaman peserta didik 
- Pendidik menyampaikan rencana pembelajaran pada 
pertemuan berikutnya 
15 menit 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
I. Penilaian Pembelajaran, Remedial dan Pengayaan 
1. Instrumen dan Teknik Penilaian 
a. Pengetahuan 
 
Kompetensi 
Dasar 
Indikator 
Pencapaian 
Kompetensi 
Indikator Soal Jenis Soal Soal 
3.2 
Memilih 
peralatan 
makan 
dan 
3.2.1  
Mendeskripsikan 
tentang 
ukuran,jenis 
fungsi spesifikasi 
Peserta didik mampu 
mendiskripsikan 
pengertian, fungsi 
spesifikasi dan 
pencucian/polishing 
Essay 1) Jelaskan yang 
dimaksud dengan 
pengertian peralatan 
makanan dan 
minuman 
minum ; 
alat 
hidang 
serta 
lenan  
 
,dan pencucian 
/polishing 
peralatan 
 
 
3.2.2  
Pemeliharaanserta 
penyimpanan 
/inventaris 
Peralatan Makan 
dan minum, alat 
hidang serta lenan 
 
 
 
 
 
 
 
 
peralatan 
 
. 
 
Peserta didik dapat 
menjabarkan tentang 
cara 
penyimpanan/inventaris 
peralatan makanan dan 
minuman 
 
2) Jelaskan 3 alat yang 
terbuat dari 
chinaware dan 
fungsinya 
 
3) Sebutkan 3 jenis 
fork dan fungsinya 
 
4) Bagaimana cara 
membedakan salt 
and pepper shaker? 
 
Kunci Jawaban Soal: 
1) Peralatan restoran atau lebh tepatnya disebut juga lat hidang yaitu alat yang 
digunakan untuk kegiatan pelayanan makanan dan minuman. 
 
2) Peralatan yang teruat dari chinaware dan fungsinya:  
• Eeg Cup: untuk menyajikan egg boiler dan biasanya di sajikan bersama tea 
spoon. 
• Milk Jug: tempat untuk menyajikan susu 
• Sugar bowl: tempat untuk meletakan gula di atas meja 
3) 3 Jenis-jenis Fork dan fungsinya: 
• Fruit Fork: garpu yang diguakan untuk menusuk buah 
• Cake Fork: garpu yang digubakan  
• Dinner Fork:  Garpu yang digunakan untuk penyajian makanan inti. 
4) Cara membedakan salt and papper shaker 
• Salt Shaker biasanya memiliki lubang dua dan papper shaker memiliki lubang 
lebih dari dua 
 IPK Kategori 90 – 100 80 – 79 70 - 79 60 – 69 
4.1.1 cara 
mempergunakan 
berbagai jenis 
peralatan 
 
Jika semua 
alat dan 
bahan 
disiapkan 
sesuai 
kebutuhan 
Jika sebagian 
alat dan 
bahan kurang 
sesuai 
Jika alat dan 
bahan kurang 
sesuai 
Jika alat dan 
bahan  tidak 
sesuai 
 
4.1.2 Cara 
mempergunakan dan 
menyimpan pesawat 
memasak 
 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya baik 
dan sesuai 
kriteria 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya agak 
baik tetapi 
sesuai kriteria 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya kurang 
baik tetapi 
sesuai kriteria 
Jika prosedur 
memeriksa 
hasilnya tidak 
baik dan tidak 
sesuai dengan 
kriteria 
 
Kompetensi 
Dasar Indikator Indikator Soal 
Jenis 
Soal Soal 
4.1 
membuat 
persiapan 
untuk 
penataan 
peralatan  
 
4.1.1 praktik 
mempersiapakan 
perencanaan peralatan 
1. Peserta didik 
dapatmenjelaska
n berbagai jenis 
peralatan 
 
2. Peserta didik 
dapat menata  
dan menyimpan 
peralatan sesuai 
dengan prosedur 
Unjuk
kerja  
Buatlah 
perencanaan 
kerja! 
 
 
LembarPenilaianPraktik 
Penskoran Jawaban dan Pengolahan Nilai 
1. Nilai 90-100 : jika sesuai kunci jawaban dan ada pengembangan jawaban 
2. Nilai 81-89: jika jawaban sesuai kunci jawaban 
3. Nilai 71-80 : jika jawaban kurang sesuai dengan kunci jawaban 
4. Nilai 60-70 : jika jawaban tidak sesuai dengan kunci jawaban 
 
Contoh Pengolahan Nilai 
IPK No Soal SkorPenilaian 1 Nilai 
1. 1 60 
Nilai perolehan KD pegetahuan : rerata dari nilai IPK 
(280)/4 = 70 
2. 2 70 
3. 3 80 
4. 4 70 
Jumlah 280  
NO. NAMA Persiapan (10%) 
 
Proses (40%) Hasil (40%) 
Wakt
u 
(10%) 
NILAI 
 
Pedoman Penskoran 
Nilai = Nilai rerata 
 
 
 
Rubrik Penilaian Keterampilan 
No Komponen Penilaian Kriteria Penilaian Skor 
1 Persiapan 
- Persiapan alat Peralatan alat hidang disiapkan sesuai 
kebutuhan dan standar 90 – 100 
Peralatan alat hidangdisiapkan sesuai 
kebutuhan tetapi tidak sesuai standar 80 – 89 
Peralatan alat hidangdisiapkan sesuai 
standar tetapi tidak sesuai kebutuhan 70 – 79 
Peralatan alat hidangdisiapkan tidak sesuai 
kebutuhan dan standar 60 – 69 
2 Proses    
Menjelaskan jenis 
peralatan  
Menjelaskan jenis peralatan sesuai dengan 
standar 90 – 100 
Menjelaskan jenis peralatan tidak  standar 80 – 89 
Menjelaskan jenis peralatan tidak sesuai 
prosedur dan  standar 70 – 79 
Menjelaskan jenis peralatan tidak sesuai 
prosedur dan tidak  standar 60 – 69 
- Menyiapkan peralatan 
dan menyimpan 
peralatan. 
Menyiapkan peralatandan menyimpan 
peralatan dilakukan sesuai rencana dengan 
kriteria sesuai standar 
90 – 100 
Menyiapkan peralatan dan menyimpan 
peralatan dilakukan tidak sesuai rencana 
dengan kriteria sesuai standar 
80 – 89 
Menyiapkan peralatan dan menyimpan 
peralatan dilakukan sesuai rencana dengan 
kriteria tidak sesuai standar 
70 – 79 
Menyiapkan peralatan dan menyimpan 
peralatan dilakukan tidak sesuai rencana 
dengan kriteria tidak sesuai standar 
60 – 69 
3 Hasil   
 Laporan persiapan praktik peralatan dibuat 
urut terperinci dan sesuai prosedur 90 – 100 
Laporan persiapan praktik peralatan dibuat 80 – 89 
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2. Pembelajaran Remedial dan Pengayaan 
KOMPETENSI DASAR RENCANA REMIDI RENCANAPENGAYAAN 
3.2memilih peralatan makan 
dan minum dan alat hidang 
serta lenan 
• Menjelaskan ulang 
materi yang belum 
paham 
• Mengerjakan ulang 
No soal yang belum 
KKM untuk soal 
pengetahuan 
• Melakukan tes ulang 
praktik sampai 
mencapai nilai KKM 
Memberi tugas untuk membuat 
makalah tentang peralatan makan 
dan minum dan alat hidang serta 
lenan 
 
 
 
J. Media, Alat, Bahan, dan Sumber Belajar 
1. Media  : LCD, Powerpoint, Handout 
2. Alat  : Pensil gambar, alat tulis dan perlengkapannya 
3. Bahan  : Kertas gambar 
4. Sumber Belajar  : 
Internet : a) http://yazidokt.blogspot.co.id/p/nama-yazidoktaviandi-kelas-xjasa-boga-2.html 
 diakses pada tanggal 25 Agustus2016, pukul 07:54 
 
b) https://www.coursehero.com/file/p51fd44/b-Plates-1-Dinner-plate-yaitu-piring-ceper-besar-
yang-dipergunakan-untuk/ diakses pada tanggal 25 Agustus 2016, pukul 09:19 
 
c) http://retsant.blogspot.co.id/2012/06/restaurant-equipment.html diakses pada tanggal 24 
Agustus, pukul 10:14 
 
Mengetahui, 
Guru Pembimbing 
 
 
 
 
Modesta H.,  S.Pd.T 
NIP. 19850313 201001 2 029 
Wonosari ,  September 2016 
Pendidik 
 
 
 
 
Kaprianti 
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A. Kompetensi Dasar  
1. Memilih peralatan makan dan minum ; alat hidang serta lenan  
2. Merencanakan persiapan peralatan penataan Meja (Polishing peralatan 
makan dan minum ; alat hidang serta lenan 
 
 
B. Tujuan  
1. Setelah berdiskusi dan menggali informasi, peserta didik akan 
dapat mendeskripsikan tentang ukuran, jenis fungsi spesifikasi, dan 
pencucuian/porselig peralatan. 
2.  Peserta didik mampu menyimpan/ inventaris peralatan makan dan minum 
serta lenan 
3. Peserta didik mampu merencanakan persiapan peralatan untuk penataa 
4. Peserta didik mampu mempraktikan perencanaan penataan peralatan 
 
 
C. Materi  
URAIAN MATERI 
a. Pengertian Peralatan Restoran 
Peralatan restoran atau lebih tepat disebut juga alat hidang yaitu alat yang digunakan 
untuk kegiatan pelayanan makanan dan minuman baik secara table manner maupun 
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prasmanan, dan menghidang makanan. Umumnya  untuk  menyajikan  makanan  
untuk  lebih  dari  satu  orang, contohnya  untuk  acara  makan keluarga  pada 
satu  meja  makan  atau pada  untuk  penyajian  prasmanan.   Peralatan  yang  
dipergunakan dalam  pelayanan  makanan  dan  minuman  berupa  alat  makan,  
alat hidang, dan linen. 
 
b. Pengelompokkan Peralatan Restoran 
Pengelompokkan peralatan restoran dikelompokkan berdasarkan: 
1. Bahan 
a) Keramik (china ware) 
Peralatan yang berbahan dasar keramik ini disebut juga China ware, karena umumnya 
peralatan di China terbuat dari keramik Bahan  keramik  ini  umumnya  berwarna  
putih susu.  Peralatan dari keramik terdiri dari:  
 
No  Nama Alat Gambar  fungsi  
1 Dinner Plate 
 
yaitu piring ceper besar 
yang dipergunakan 
untuk menyajikan 
hidangan utama. 
Berdiameter 26 cm. 
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2 Dessert plate 
 
piring tanggung yang 
dipergunakan untuk 
menyajikan 
hidanganpenutup, 
hidangan pembuka dan 
kadang-kadang sebagai 
underliner/alas sewaktu 
menyajikan hidangan 
pembuka/penutup. 
Diameter dessert plate 
adalah 18 cm. 
3 , Bread and butter 
plate 
 
dipergunakan untuk 
menyajikan roti 
danmentega, disebut juga 
side plate atau quarter 
plate karena di dalam 
menata mejaselalu 
diletakkan disamping kiri 
garpu (dinner fork). 
Berdiameter kurang lebih 
15 cm. 
 SMK NEGERI 3 WONOSARI 
HAND OUT 
TATA HIDANG 
No. : Revisi : 00 Tgl. :  Hal. 4 dari 23 
Semester I 
PERALATAN MAKAN DAN MINUM; ALAT 
HIDANG SERTA LENAN 
 
 
7x 45 menit 
 
 
4 show plate 
 
piring ceper ukuran sedikit 
lebih besar dari pada 
dinner plate. Biasanya 
untuk alas napkin/dinner 
plate pada saat table 
setting. 
5 Soup cup  
 
mangkuk berbentuk 
cangkir dan mempunyai 
pegangan di kanan kirinya 
untuk menyajikan sup. 
Diameternya sekitar 10 cm 
6 Soup saucer 
 
tatakan soup cup dengan 
diameter 14 cm. Untuk 
mengalasi soup cup 
7 Tea/ coffe cup   
 
Cangkir untuk 
menghidangkan teh/ kopi 
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8 Tea/ coffe  saucer 
 
Tatakan untuk mengalasi 
teh/kopi.  
9 Egg cup 
 
Untuk menghidangkan egg 
boiled, biasanya dilengkapi 
tea spoon. 
 
10 Milk jug  
 
Alat untuk menyajikan susu 
11 Gravy jug 
 
Alat untuk menyajikan 
sauce  
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12 Cream jug  
 
Alat untuk menyajikan 
cream 
13 Sugar bowl 
 
Alat untuk menyajikan gula 
di atas meja hidang 
14 Sauce dish 
 
Tempat untuk menyajikan 
sauce (tomato sauce/ chili 
sauce) 
15 Butter  dish 
 
Tempat untuk menyajikan 
butter, dilengkapi tutup 
agar tidak mudah meleleh 
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b) Kaca (glass ware) 
Bahan yang terbuat dari kaca ini bening, sehingga makanan atau minuman yang 
berada didalamnya dapat terlihat dengan jelas. Keuntungan dari menggunakan wadah 
makanan dari kaca ini jika ada unsur lain selain makanan atau minuman akan mudah 
terlihat dan tidak masuk kedalam mulut. Contoh peralatan dari glass ware adalah  
No  Nama Alat Gambar  Fungsi  
1 Water goblet 
 
Gelas untuk menyajikan air 
putih 
2 Red wine glass, 
 
Gelas untuk menyajikan 
anggur merah (red wine). 
Biasanya disajikan bersama 
main course untuk daging 
berwarna merah seperti 
beef, lamb atau pork 
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3 White wine 
glass, 
 
Gelas untuk menyajikan 
anggu putih  (white wine). 
Biasanya disajikan bersama 
main course untuk daging 
berwarna putih seperti ikan 
4 Cocktail glass, 
 
Gelas untuk menyajikan 
minuman cocktail 
5 colada,  
 
Gelas untuk menyajikan 
minuman jenis pina colada 
atau bisa juga juice atau 
milkshake 
6 Ice cream glass 
 
Gelas untuk menyajikan ice 
cream pada hidangan 
penutup. 
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7 Brandy glass 
 
Gelas untuk menyajikan 
minuman beralkohol jenis 
Brandy.  
8 Highball glass 
 
Gelas untuk menyajikan 
aneka jenis minuman soft 
dring 
 
c). Logam (steel) 
Kelompok peralatan yang terbuat dari logam atau disebut juga dengan Silver ware. 
Bahan logam yang dipergunakan sebagai bahan dasar pembuatan peralatan restoran 
adalah:Emas Perak Kuningan. Untuk  bahan  logam  dari  emas,  perak  dan  
kuningan  jarang ditemui  di  masyarakat  umumnya.  Hal  ini  dikarenakan  
bahan baku  yang  mahal  ini  hanya  digunakan  untuk  kalangan 
bangsawan  saja.  Umumnya  alat-alat  ini  turun  menurun  kesetiap 
generasinya. 
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 Stainless Steel 
Bahan  baku  Stainles  steel  ini  sangat mudah  dijumpai, karena sifatnya yang 
aman tidak ada kontaminasi untuk makanan dan minuman yang panas juga sangat 
mudah dalam pemeliharaan dan murah harganya. Contoh peralatan dari stainless 
steel, ,.  
No   Nama Alat Gambar Fungsi  
1 dinner knife  
 
Pisau yang 
berfungsi 
untuk 
membantu 
memotong 
hidangan main 
cours 
2 bread and butter 
knife 
 
Pisau ntuk 
memotong 
bread 
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3 fish knife, 
 
Pisau yang 
digunakan 
bersama menu 
ikan 
4 buter spider, 
 
Pisau untuk 
mengoles 
butter 
5 dinner fork 
 
Garpu yang 
digunakan 
untuk 
penyajian 
makanan inti. 
6 dessert fork 
 
Garpu yang 
digunakan 
untuk 
penyajian 
makanan 
penutup. 
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 dinner spoon, 
 
Sendok yang 
digunakan 
untuk 
penyajian 
makanan inti 
7 soup spoon, 
 
Sendok yang 
digunakan 
untuk 
penyajian 
soup. 
8 tea /coffe spoon 
 
Sendok yang 
digunakan 
untuk 
penyajian 
mengaduk teh/ 
kopi 
9 
 
Ice cream spoon 
 
Sendok kecil 
yang 
digunakan 
untuk 
penyajian ice 
cream 
 SMK NEGERI 3 WONOSARI 
HAND OUT 
TATA HIDANG 
No. : Revisi : 00 Tgl. :  Hal. 13 dari 23 
Semester I 
PERALATAN MAKAN DAN MINUM; ALAT 
HIDANG SERTA LENAN 
 
 
7x 45 menit 
 
 
10 Food Tong 
 
Penjepit untuk 
memindahkan 
makanan. 
11 Cake Server 
 
Untuk 
memindahkan 
cake dari 
tempat 
penyajianke 
piring 
12 Cake Fork 
 
Garpu kecil 
untuk cake 
13 Fruit Fork 
 
Garpu untuk 
mwnusuk 
buah-buahan 
14 Oyster Fork 
 
Garpu untuk 
menusuk 
hidangngan 
jenis oyster 
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15 Pasta Server 
 
Alat yang 
digunakan 
untuk 
membantu 
memindahkan 
pasata. 
16 Soup ladle 
 
Alat yang 
digunakan 
untuk 
membantu 
memindahkan 
soup dari 
tempat soup ke 
soup cup/soup 
bowl. 
17 Food Server 
 
Alat yang 
digunakan 
untuk 
membantu 
memindahkan 
aneka 
makanan. 
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d). Kain 
Bahan dari kain ini sangat mudah dijumpai dan banyak ragam barangnya.  Alat  yang  
terbuat  dari  kain  biasa  disebut  Lenan. Lenan  yang  umum  digunakan  
untuk  pelayanan  makan  dan minum  adalah  Molton,  taplak  meja  (table  
cloth),  Taplak  meja hias  (slip  cloth),  serbet  makan  (napkin)  dan  Serbet  
pelayan (service cloth). 
No  Nama Alat Gambar  Fungsi 
1. Molton 
 
Dapat menyerap cairan 
jika ada yang tumpah dan 
agar  table  cloth tidak 
mudah bergeser. 
2 Table  cloth 
 
Taplak meja yang 
berfungsi sebagai alas 
dan menutupi meja agar 
kelihatan rapi. 
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3 Slip  cloth 
 
Alas meja yang dipsag 
sebelum Table  cloth  
4 Napkin  
 
Untuk menghias meja 
makan, dan 
membersihkan sisa 
makanan pada mulut. 
Dapat juga digunakan 
sebagai bahasa isarat. 
5 Service cloth 
 
Digunakan untuk 
menahan panas dan  
membersihkan peralatan 
yang belum bersih.  
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e). peralatan berongga (hollow ware) 
No  Alat Hidang Gambar  Fungsi  
1. Coffe Pot 
 
Untuk 
menempatkan kopi 
2 Water Pitcher 
 
Untuk tempat air 
putih  
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f) Peralatan Lain 
No  Nama Alat Gambar  Fungsi  
 SMK NEGERI 3 WONOSARI 
HAND OUT 
TATA HIDANG 
No. : Revisi : 00 Tgl. :  Hal. 19 dari 23 
Semester I 
PERALATAN MAKAN DAN MINUM; ALAT 
HIDANG SERTA LENAN 
 
 
7x 45 menit 
 
 
1 Bread Basket 
 
Keranjang 
untuk 
menyajikan 
aneka roti 
2 Bill Tray 
 
Baki kecil 
memanjang 
untuk 
memberikan 
bill kepada 
tamu 
3 Flower vase  
 
Untuk tempat 
bunga di atas 
meja 
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4 Raound Tray 
 
Baki bundar 
untuk 
membawa 
gelas dan 
peralatan 
lainnya 
5 Candle Holder 
 
Tempat lilin 
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6 Wine Opened 
 
Alat yang 
membantu 
untuk 
membuka 
tutup botol 
wine 
7  
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8 Table side 
 
Meja yang 
berfungsi 
untuk 
menyimpan 
peralatan 
yang akan 
digunakan 
9 Ashtray 
 
Untuk 
menyimpan 
abu rokok 
10 Salt and pepper 
shaker 
 
Temapt untuk 
garam dan 
lada yang 
diletakan di 
atas meja 
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11 Toothpick Holder 
 
Tempat untuk 
tusuk gigi 
12 Table Number 
 
Memberikan 
nomor pada 
meja. 
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Peralatan dapur adalah
 berbagai benda atau perkakas yang 
digunakan untuk mengolah suatu masakan.
Peralatan dapur dibagi menjadi 2 yaitu:
1. Kitchen Tool (Utensil)/ Pesawat Memasak
2. Kitchen Equipment/Perlengkapan Dapur
 Kitchen Tool (Utensil)/ Pesawat Memasak
Kitchen Tool (Utensil)/ Pesawat memasak yaitu 
peralatan kecil untuk mengolah makanan pada 
umumnya mudah dipindahkan. 
Berdasarkan bahan baku Kitchen Tool (Utensil) 
dibedakan menjadi: peralatan yang terbuat 
dari baja, stainless steel, almunium, tembaga, 
kayu, plastik dan karet.
 peralatan yang terbuat dari baja, stainless steel, 
almunium, tembaga.
Sauce pot: panci untuk 
memasak saus merebus, 
daging, sayuran, dan sup. 
Stock pot: panci untuk membuat 
kaldu, merebus daging, sayuran, 
dan membuat sup.
 Braising : panci untuk 
memanggang daging, 
unggas, dan sebagainya
 Frying pan : alat untuk 
menggoreng dengan 
minyak banyak
 Salamander 
grill:adalah alat 
pemanggang 
masakan
 Contact grill : Untuk 
memanggang 
sandwich, karena baik 
bagian atas maupun 
bagian bawah 
sendwich tersebut 
akan matang secara 
bersamaan.
 Serving Dish
 Steamer : alat untuk mengukus 
makanan, aneka hidangan istemewa.
 Peralatan Dari Kayu
 Peralatan Dari Karet dan Plastik
Rubber spatula 
Plastic Bowl 
Plastic Spatula
Contoh peralatan kecil adalah
Frying spatula Ladle
Skimmer
 Ballon whisk  Ice cream scoop 
 Strainer/ saringan
 Conical strainer
 Piping Bag Gelas ukur 
 Sendok ukur 
 Peeler  Filleting knife 
 Vegetable knife 
 Bread knife
Grater/ parutan 
 Sharpener  Cleaver/ pisau besar 
Coconut Grater 
Palette Knife 
2. Kitchen Equipment/perlengkapan dapur.
Kitchen equipment/ perlengkapan dapur adalah 
peralatan dapur yang besar, berat dan susah 
untuk di pindahkan membuat ruangan tersebut 
berfungsi sebagai dapur untuk mengolah 
makanan seperti oven, kompor, dan sebagainya.
Peralatan besar dibagi menjadi 2 kelompok yaitu: 
1. Peralatan listrik dan gas
2. Peralatan non listrik
 Peralatan listrik dan gas
 Bian marie 
 Toaster
 Egg boiler 
 Bakery oven 
 Stove
Microwave 
 Peralatan non listrik
Noodle dough 
Hard meat grinder Table
Cara Penggunaan Peralatan
1. Cara Penggunaan Mixer

2. Cara menggunakan Blander
Teknik Perawatan dan Penyimpanan 
Peralatan:
a Besi:
1. Pergunakan sikat cuci lembut untuk 
mencegah goresan
2. Pergunakan air panas dan detergen dan 
bilas pada air hangat sebelum dikeringkan.
3. Keringkan dengan lap kering kemudian 
lapisi minyak sebelum disimpan supaya 
tidak berkarat.
 Plastic/ melamin :
1. Rendam pada air hangat yang dicampur 
detergen
2. Gosok dengan spons lembut.
3. Bilas air dingin dan keringkan.
Kayu :
1. Chopping board dan rolling pan sebaiknya 
tidak dicuci dengan air cukup ditaburi 
dengan tepung kemudan sikat dengan sikat 
baja
2. Cutting board dan spatula sebaiknya dicuci 
dengan air panas campur detergen 
kemudian dijemur.
Alumunium :
1. Rendam dengan air panas yang berisi 
detergen
2. Gosok dengan sikat halus
3. Bilas dan keringkan dengn air bersih
4. Jangan menggunakan air asam/ soda 
karena dapat melarutkan alumunium.

PENANGANAN DASAR 
PENGOLAHAN MAKANAN
Kaprianti 
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Apa itu penanganan dasar pengolahan 
makanan?
• Pernahkah kalian 
makan/ menjumpai 
makanan dibawah 
ini? 

Jadi, penanganan dasar pengolahan 
makanan adalah..
• Penanganan Dasar Pengolahan Makanan
mempelajari berbagai teori penanganan
dasar pengolahan makanan, seperti:
• pembuatan air daun suji, pembuatan abu
merang,  penanganan kelapa dan
pembuatan santan, penanganan daun
pisang dan janur serta melakukan
penanganan dasar pengolahan makanan
Pernahkan kalian melihat beberapa 
bahan-bahan di bawah ini?
• Daun pandan
• Daun suji
• Gula merah
• Kelapa
• Abu merang
• Daun pisang dan 
daun janur
Di mana kalian 
dapat 
menjumpai 
bahan-bahan 
tersebut?
Daun Pandan
• Apa yang kalian ketahui tentang daun pandan?
Ciri – ciri daun Pandan:
Daunnya berwarna hijau cerah
Tekstur daunnya kasar
Bentuk daunnya memanjang dan tersusun
meningkat
Aromanya wangi segar
Pohon ini tergolong tanaman perdu bisa mencapai
tinggi 8 m
Daun suji 
• Adakah yang sudah pernah melihat daun suji?
• Bagaimana ciri-cirinya?
• Ciri – ciri daun Suji:
Daunnya berwarna hijau tua
Tekstur daunnya halus
Bentuk daunnya memanjang dan tersusun meningkat
Aromanya khas tetapi tidak seharum daun pandan
Pohon ini tergolong tanaman perdu bisa mencapai
tinggi 8 m
Daun suji yang manakah?
Jawabannya adalah....
Daun pandan dan daun suji tergolong 
pewarna Alami/ pewarna sintetis?
• Kenapa termasuk pewarna alami?
• Adakah bahan pewarna alami lainnya?


Dimanakah biasanya kalian menjumpai 
jenis produk di bawah ini?
• Pewarna alami 
daun suji
• Santan dan 
parutan kelapa
• Kinca gula 
merah
• Abu merang
Adakah yang 
sudah pernah 
membutnya?
Kelapa
• Adakah yang tau ada berapa jenis kelapa? 
• Bagaimana cara membedakannya?
1. Kelapa Tua
Kulit arinya berwarna coklat kehitam-hitaman,  
kandungan minyaknya tinggi, cocok untuk
membuat masakan yang  hasil akhirnya harus
berminyak, misalnya klepon
2. Degan 
Kulit ari dan daging buahnya masih lunak sekali
sehingga tidak mungkin diparut. Dipakai untuk
campuran minuman atau isi kue
4. Kelapa muda
- Kulit arinya berwarna
coklat muda keputihan, 
jika ditekan dagingnya
terasa
lunak. Hampir tidak
mengandung minyak
hasil parutannya
digunakan sebagai urap
pada kue atau enten-
enten.
3. kelapa sedang
Kulit arinya berwarna
coklat
kekuningkuningan. 
Santannya banyak
tetapi kurang
berminyak.  Untuk
membuat kue, buang
kulit arinya supaya
santan lebih putih dan
bersih
Gula Merah
• Kapan kalian pernah menjumpai makanan 
menggunakan gula merah?
• Kinca/  juruh adalah gula merah yang  direbus
dengan air/santan dengan perbandingan tertentu
• Fungsi Kinca : 
- Untuk pelengkap makan kue antara lain Cenil, Lopis, 
Putu Mayang, Serabi Telur, dll.
- Untuk minuman seperti Es Cendol, Es sarang Burung, dl

Abu Merang
• Apa yang kalian ketahui tentang abu merang?
• Abu Merang adalah abu yang dihasilkan dari
pembakaran merang. Merang adalah kulit
dan batang padi yang  kering



Pembuatan Air Daun Suji
• Bahan – bahan Pembuatan Air Daun Suji
Daun Suji 20 lembar ( 100 gr )
Daun Pandan 5 lembar ( 25 gr )
Air masak 500 cc
Kapur sirih 1 sdt
Langkah pembuatan 
1. Potong kasar daun suji dan daun pandan
2. Masukkan  dalam  Blender, beri  air, Blender 
hingga halus
3. Ampasnya diblender ulang, dengan  air 
perasan  daun suji
4. Peras dan saring
5. Ulangi  pekerjaan   no.4 hingga ampas 
berwarna putih kehijauan
6. Masukkan   kapur  sirih kedalam  air  daun  
suji, aduk rata, saring
7. Setelah dibiarkan selama 24 jam khlorophyl 
/hijau daun akan mengendap.
Video Tentang Santan


Dawet Hitam 
Bahan-bahan/bumbu-bumbu :
Bahan Dawet:
50 gram tepung sagu
60 gram tepung beras
600 ml air
1 sendok teh garam
1 1/2 sendok makan (3 gram) abu merang dan 
50 ml air, dilarutkan, disaring
1/8 sendok teh pewarna hitam
• Bahan Sirup:
250 gram gula merah, disisir
2 lembar daun pandan
250 ml air
1/4 sendok teh garam
3 buah nangka, dipotong-potong
• Bahan Kuah Santan:
500 ml santan dari 1/2 butir kelapa
2 lembar daun pandan
• Cara membuat:
1. Cendol: larutkan tepung beras, tepung sagu, air, air abu 
merang, garam, dan pewarna hitam. Masak sambil 
diaduk sampai meletup-letup dan kental.
2. Tuang dalam cetakan cendol. Tekan diatas baskom yang 
berisi air es. Saring cendolnya. Sisihkan.
3. Sirup: didihkan gula merah, air, daun pandan, dan 
garam di atas api kecil sampai kental. Tambahkan 
nangka. Aduk rata.
4. Kuah santan: rebus bahan kuah santan sambil 
diaduk sampai mendidih dan matang.
5. Sajikan cendol dengan sirup, kuah santan, dan es 
serut.
• Untuk 7 porsi
Dawet Ayu Banjarnegara
• Bahan Dawet:
50 gram tepung sagu aren
60 gram tepung beras
600 ml air
1 1/2 sendok teh garam
500 gram es serut kasar
• Bahan kinca :
250 gram gula merah, disisir
2 lembar daun pandan
250 ml air
1/4 sendok teh garam
6 buah nangka, dipotong panjang
• Bahan Kuah Santan:
500 ml santan dari 1/2 butir kelapa
2 lembar daun pandan
• Cara membuat es dawet:
1. Cendol, larutkan tepung beras, tepung sagu, dan 
garam di dalam air. Masak sambil diaduk sampai 
meletup-letup, kental, dan kalis.
2. Tuang ke dalam cetakan cendol. Tekan di atas com 
stainless steel yang berisi air es. Saring cendolnya. 
Sisihkan.
3. Kinca: didihkan gula merah, air, daun pandan, dan 
garam di atas api kecil sampai kental. Tambahkan nangka. 
Aduk rata.
4. Kuah santan, rebus bahan kuah santan sambil diaduk 
sampai mendidih dan matang.
5. Sajikan cendol bersama kinca, kuah santan, dan es 
serut.
• Untuk 5 porsi
Bubur candil 
• Bahan Candil:
300 gram tepung ketan
1/2 sendok teh garam
240 ml air hangat
900 ml air
250 gram gula merah sisir
3 lembar daun pandan, diikat simpul
3 sendok makan tepung sagu, dilarutkan dengan 3 
sendok makan air
• Bahan Kuah:
300 ml santan dari 1/2 butir kelapa
1/4 sendok teh garam
1 lembar daun pandan
• Cara membuat:
1. Candil, campur tepung ketan dan garam. Aduk 
rata. Tuang air hangat sedikit-sedikit sambil diaduk 
sampai bergumpal.
2. Rebus air, gula merah, daun pandan, dan garam 
sambil diaduk sampai mendidih. Saring.
3. Masukkan bola-bola. Masak sambil diaduk 
sampai terapung. Kentalkan dengan larutan 
tepung sagu. Masak sambil diaduk hingga 
meletup-letup.
4. Rebus bahan kuah sambil diaduk sampai 
mendidih.
5. Sajikan bubur candil bersama kuah santan.
• Untuk 8 porsi
PERALATAN MAKAN DAN 
MINUM ; ALAT HIDANG SERTA 
LENAN 
Pengertian Peralatan Restoran
Alat hidang yaitu alat yang digunakan untuk kegiatan pelayanan
makanan dan minuman baik secara table manner maupun
prasmanan, dan menghidang makanan.
Umumnya untuk menyajikan makanan untuk lebih dari satu
orang, contohnya untuk acara makan keluarga pada satu meja
makan atau pada untuk penyajian prasmanan.   Peralatan yang  
dipergunakan dalam pelayanan makanan dan minuman berupa
alat makan,  alat hidang, dan linen.
Pengelompokkan Peralatan Restoran
1. Bahan 
- Keramik (china ware)
Dinner PlateB& B Plate 
Show Plate soup  bowl saucer
Coffe saucer Tea saucer
Buter dish Sauce dish 
Gravy jug Sugar bowl
Egg cup Tea Pot
Milk Jug Cup 
Dessert Plate Soup cup and saucer
- Kaca (Glass Ware)

Red Wine  Glass White Wine  Glass
Highball glass Champagne Glass
Water Goblt
Poco Grande
Brandy Glass
Stainlees Steel 


- Stainless Steel
B & B Knife Butter spider Soup Spoon
Dessert Fork Fish KnifeTea spoon
Dinner Knife Dinner Fork 
Dinner spoon
Cake Fork Friuit Fork
Cake Server Sugar Tong
Ice ream spoon Lasgana Server
Pasta ServerOyster Fork
Sauce Ladle Spoon server 
JENIS HALLOWARE
Water  Pitcher Coffe  pot

LENAN 
Slip Cloth Table Cloth
Molton Napkin 
Napkin Service 
Bahan Lain (Equipment)
Bread Basket Bill Try
Round Tray Wine Cooler
Ashtray Salt and pepper 
shaker
Candle Holder Table Number
Vas Flower Tooth pick hold
Side table
CARA PERAWATAN
Polishing Peralatan Makan dan Minum
Polishing dilakukan untuk menghilangkan kotoran atau debu yang ada di 
peralatan peralatan makan dan minum, agar bersih dan tidak 
menimbulkan penyakit. 
Cara mem-polishing peralatan :
Siapkan air dalam panci, lalu didihkan.
Setelah air mendidih, angkat. Dan beri perasan air jeruk nipis (ampas 
jeruknya pun dapat dimasukkan ke dalam panci tersebut).
Taruh peralatan yang akan di-polishing di atas panci yang berisi air panas, 
agar terkena uapnya. Kemudian setelah diberi uap, lalu di lap 
dengan tissue atau lap bersih hingga kering. Lakukan hingga semua alat 
bersih.
Air panas ini digunakan untuk menghilangkan lemak-lemak yang ada pada 
peralatan tersebut agar mudah hilang. Sedangkan penggunaan jeruk 
nipis dalampolishing ini, bertujuan untuk menghilangkan bau-bau amis 
yang ada atau yang tertinggal di peralatan-peralatan tersebut.
Perawatan Lenan 
Serbet makan sebaiknya dikanji pada saat pencucian dan
pada saat penyetrikaan dan menyimpan sebaiknya serbet
makan tidak dilipat, hanya dibentangkan saja berbentuk
lembaran
hal ini tidak membuat serbet makan kusut dan akan
memudahkan dalam pembentukan lipatan serbet
makan sehingga bentuk lipatan tegas dan sesuai
proporsinya.
Perlakuan untuk lenan umumnya sama,  yaitu
ditempatkan sesuai dengan kelompok lenan. 
Untuk taplak meja dan slip cloth  disetrika hingga
licin dan dilipat dengan lipatan harmoni,  hal ini
akan mempermudah dalam memasang taplak
meja dan slip cloth.



